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Michael Miller

Regierender Biirgermeister von Berlin

NEUE IDEEN
AUS BERLIN

erlin wachst und wandelt sich in schnel-
lem Tempo. Mit seinem Klima der Frei-
heit, Toleranz und Weltoffenheit bietet

Berlin Menschen aus aller Welt vielfal-
tige Moglichkeiten, ihre Ideen umzusetzen. Hier
konnen sich Talente entfalten und Griinder das
Unmogliche wagen — ideal, um immer wieder

kreative Momente entstehen zu lassen.

Einer dieser kreativen Momente Berlins liegt in
der Verbindung der Startup-Szene mit der inno-
vativen Gastro-Szene in unserer Stadt, die eine
zunehmende internationale Strahlkraft entwi-
ckelt. Zahlreiche kostliche Produkte werden
gerade in Berlin kreiert und getestet. Neue gastro-
nomische und Lieferkonzepte sowie innovative
Produktionstechniken und Vertriebswege helfen,
sie auf den Markt zu bringen. Hier treffen sie auf
ein experimentierfreudiges Publikum. Und oft
sind es dann digitale Losungen aus den Berliner
Startups, welche die neuen kulinarischen Trends

popular und breit zuganglich machen.

Welches sind die neuen Ideen aus Berlin und was
treibt die Menschen an, die in unserer Stadt neue
kulinarische Trends setzen? In diesem Buch be-
gegnen Sie einigen Griindern und Pionieren. Viel
Spafd bei der Lektiire und beim Entdecken eines

spannenden Stiicks Berlin! m



BERLIN IS

THE PLACE

as galt schon lange fiir Kunst
und Kultur. Wie kaum eine
andere Stadt steht Berlin fiir
Kreativitat und Vielfalt, vol-
ler Energie und Inspiration. Uber die
letzten Jahre hat sich dieser Geist auch
im Wirtschaftsleben der Stadt veran-
kert. Berlin ist zu einem Innovations-
magneten geworden, der Menschen
aus aller Welt anzieht, die an neuen

Ideen und Losungen arbeiten wollen.

Der internationale Schmelztiegel Berlin
kann aber auch fiir sich behaupten, das
kulinarische Epizentrum Deutschlands
zu sein. Fast jede Neuheit aus den Kii-
chen der Welt trifft in Berlin ein, um
von dort aus in Deutschland Fuf8 zu

fassen.

Dieses Buch wirft ein Licht auf eine
ganz besondere Griindergruppe: Die
kreativen und wagemutigen Gastrono-
men Berlins. Sie erst machen die Stadt
zu dieser freiheitsliebenden, pulsie-
renden Metropole, die auf Griinder,
Top-Talente und Investoren aus der

ganzen Welt wie ein Magnet wirkt.

TO BE!

Die Autoren dieses Buches, selber jun-
ge Kreative mit eigenen beruflichen Er-
fahrungen aus der Gastronomie, sind
dem Griindergeist in der Stadt nachge-
gangen. Sie haben personliche Portréts
gezeichnet von den Gastronomen, die
sich in Berlin die grof3e Freiheit zu ganz
Neuem nehmen, die sich selbst genau-
so wie die Stadt im Laufschritt weiter-

entwickeln und Neues ausprobieren.

Berlin wirkt wie ein Magnet
auf Top-Talente weltweit.

Die Autoren haben auch Menschen ge-
troffen, die neue Ideen fiir die Zukunft
der Gastronomie entwickeln. Sie spra-
chen mit Food-Startups, mit Griindern,
die Software fiir die Gastronomie ent-
wickeln und mit den Netzwerkern, die
Menschen und Ideen in Berlin zueinan-

der finden lassen.

Global trifft lokal: Nirgendwo in

Deutschland ist das so zu spiiren wie



in Berlin. Auf lokaler Ebene haben Res-
taurants und Cafés enorme Bedeutung
als Arbeitgeber tausender Menschen.
Gleichzeitig ist Berlin eine Stadt mit
vielen Kulturen und Impulsen. Eine
Stadt der Vielfalt mit hohem kreativem
Potenzial — das spiegelt sich natiirlich

auch in der Gastronomie wider.

Global trifft lokal: Nirgendwo
in Deutschland ist das so
zu spuren wie in Berlin.

Die Gastronomie befindet sich — wie
auch ihre Gaste — inmitten der neuen,
digitalen Welt. Jeder einzelne Schritt
in der Wertschdpfungskette ist einem
rasanten digitalen Wandel unterwor-
fen. Das sollte jedoch nicht als Bedro-
hung empfunden werden. Im Gegen-
teil, digitale Losungen konnen den
Erfolg und die Effizienz der Betriebe
erheblich steigern. Angefangen bei der
Warenbeschaffung iiber die Bestellab-
wicklung bis hin zur Kommunikation
mit den Kunden. Die Anwendungsge-

biete sind zahlreich.

Und wo konnten sich die dafiir not-

wendigen Startups und Softwareent-

wickler besser ansiedeln als in Berlin?
Der globale Netzwerker Jens Lapinski
sagt in diesem Buch, dass Berlin dem
Geist des Silicon Valley verwandter sei

als jeder andere Ort.

Berlin ist auch deshalb fiir die METRO
zum Zentrum fiir Innovation gewor-
den, weil wir hier das dafiir notwen-
dige Tempo aufnehmen. Hier kénnen
wir gemeinsam mit unseren Kunden,
erfolgreichen Unternehmern aus der
Gastronomie, und dynamischen Star-
tups neue digitale Ideen und Services
weiterentwickeln und zum Nutzen
unserer Kunden in Restaurants, Cafés
und Hotels im Anschluss ausrollen

und skalieren.

Ein Beispiel ist unser Test eines neuen
digitalen Tools fiir Personalwirtschaft
und Kassensysteme, gemeinsam mit
Berliner Gastronomen. Ausgearbeitet
wurde dieses Tool mit unserem METRO
Accelerator powered by Techstars Pro-
gramm. Wir helfen erfolgsversprechen-
den Startups, die wir tiiberall in der
Welt suchen, marktfdhige Ldsungen
weiterzuentwickeln und Investoren
zu gewinnen. Unsere Geschiftseinheit
HoReCa.Digital unterstiitzt nicht nur
iiber Accelerator-Programme zukunft-
strachtige Losungen und entwickelt
diese weiter. Uber weitere Kooperati-
onen und Beteiligungen fordern wir

Startups und arbeiten gemeinsam mit



fithrenden Hochschulen wie der Ecole
Hotellerie Lausanne oder der Univer-
sitdt Wageningen an richtungsweisen-
den Ideen. In unseren Grofimarkten
suchen wir den personlichen Dialog
mit den Kunden. Wir zeigen dort auch
neue, zukunftweisende Trends, wie
zum Beispiel in Friedrichshain den
High-Tech-Krautergarten des Berliner

Startups Infarm.

Fir die Gastronomie die Briicke zu
schlagen von der analogen Welt in die
digitale Zukunft — wo sonst wére diese
Chance besser wahrzunehmen als in
Berlin? Und wer kann am besten dabei
helfen, Kundenkontakte aufzubauen
und neue Losungen zu verankern? Wir
kénnen das und wir machen das. Zum
Vorteil unserer Kunden und jener, die
ihnen mit innovativen Ldsungen hel-

fen, noch besser zu werden.

Wir schlagen die Brticke
in die digitale Zukunft.

Die Digitalisierung der Gastronomie ist
eine historische Chance fiir die ganze
Branche. Diese Entwicklung zu unter-
stiitzen und zu fordern ist eine unserer

grofiten Prioritaten. m

Olaf Koch
Vorstandsvorsitzender METRO AG
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Einmal alles und'mit dem
Stuhl nach hinten kippen™

Sinhlichkeit und Lust und Freiheit: Maximilian Strohes leidenschaftliche Ktiche im

r"

L

L

.tulus lotrek" ist eine Hymne an den prallen kulinarischen Genuss.

TEXT. REBECCA HOFFMANN  BILD: ALEJANDRA LORETO

ie Fichtestrafle in Berlin- dunklen Hecken versteckt sich das vom
Kreuzberg ist eine Strafde, Rheinlander Maximilian Strohe und
die man vielleicht {iber- seiner schwabischen Lebensgefahrtin
sehen konnte, die mehr Ilona Scholl gefiihrte Restaurant ,tu-

Wohn- als Ausgeh-Atmosphdre hat. lus lotrek”. Schon der falsch geschrie-

Hinter kupferfarbenen Laternen und bene Kiinstlername lasst Strohes Lust




am Spielerischen und Ausgelassenen
erkennen. Seine Homepage wendet
sich ,an alle militanten Bacchanten,
Sich-das-Brett-Geber mit Fettleber,
Glrtelweiterschnaller, Korkenknaller,

liebe Alleswoller & Nichtsbereuer”.

Lebemann Toulouse-Lautrec wére be-

geistert. Weder klassisch noch franzo-

sisch - Max Strohe serviert eine Kiiche,
die leidenschaftlich und prall ist und
sich nicht in Schubladen pressen ldsst.

So wenig wie er selbst, sieche seinen




O-Ton zu den Stichworten, iiber die ich

mit ihm gesprochen habe.

Start

,,Ich konnte einfach nicht mehr die Kon-
zepte anderer Menschen leben, weil ich
mich da nicht mehr wiedergefunden
habe. Daraus entstand der urspriingli-
che Plan, um jeden Preis einfach Wirt
zu werden und was Eigenes zu machen.
Gott sei Dank gab es dann auch Ilona.
Es war nicht so leicht sie zu tiberzeugen.
Sie hatte schon Lust, aber ihr war das
Risiko der Selbstandigkeit zu hoch. Ich
bin da schmerzfrei und denke immer,
das wird schon gut gehen und wenn

nicht, habe ich es wenigstens probiert.”

Durchhalten

,Tiefpunkte gab es bestimmt. Ich re-
agiere aber auf so etwas mit Aggressi-
on. Ich bin eher einer, der auf Angriff
geht. So lauft das bei mir. Das heifst,
ich bin dann kurz verschreckt, demo-
tiviert oder irritiert, aber das halt nur
sehr kurz an und dann gehe ich in den
Angriffsmodus. Dann presche ich halt
wieder los. Klar, man zweifelt irgend-
wann an der Entscheidung und denkt
jetzt arbeitest du dir den Buckel rund
und verdienst keine Kohle. Aber ich
glaube, man muss in kleinen Schritten
denken: Wir ziehen den Boden ab, dann
brauchen wir Tische. Eins nach dem an-

deren machen.”

Konzept

,Das Ganze muss irgendwie reinpas-
sen in das Leben von Toulouse-Lautrec.
Wir konnen jetzt nicht anfangen nor-
dische Kiiche zu machen. Das funk-
tioniert nicht. Es braucht schon so ei-
nen richtigen Toulouse-Lautrec’schen
Gang, bei dem sich die Leute reinlegen
konnen und der sie gliicklich macht

und beseelt.”

Gaste

,Die Leute sollen bis in die Puppen
bleiben konnen. Was wir machen, muss
geschmacklich reinhauen. Wir kochen
ja nicht subtil hier. Der Plan muss sein:
Da muss jemand kommen, der sagt er
will einmal alles und am Ende auch mit

dem Stuhl nach hinten kippen.”

Kommunikation

,Wir sind eher still, wir sind nicht dog-
matisch, wir erzihlen keinem, dass es
gesund ist und gut ist hier zu essen, und
dass man hier eine gliicklich gestorbene
Kuh bekommt. Das ist eigentlich auch
ein Stiick weit selbstverstandlich, dass
man solche Lebensmittel auf diesem
Niveau anbietet. Ich glaube die Leute
wissen damit umzugehen, dass sie hier

machen konnen, was sie wollen.”

Heimat
»,Naja, meine Kiiche als Ort ist keine
Heimat, kulinarisch ist es auch nicht

Heimat fiir mich. Ich bin sehr gerne in



der Kiiche, das ist ein Zuhause, aber
keine Heimat. Heimat ist kein Ort, das
ist eher ein Gefiihl. Ich glaube, wenn ich
jetzt an Heimat denke, dann denke ich
an meine Oma in Ahrweiler und Ap-
felpfannkuchen und ich bin noch klein.
Aber richtig definieren konnte ich es
nicht. Meinen Geschmack gepragt hat
ganz entschieden mein Vater. Zum 18.
Geburtstag hat er mich zum Essen ein-
geladen. Es gab Stopfleber und dazu ha-
ben wir drei Flaschen Wein getrunken.
Ich kannte das zwar, durfte das aber in
der Ausbildung nie probieren, da es zu

teuer war. Dann haben wir den Som-

mer iiber gemeinsam gekocht, was mir
einen anderen Blick auf meinen Beruf
gegeben hat. Das wurde dadurch noch

mehr zur Passion, als es vorher war.”

Trends

,Frither hab ich mich eher an anderen
orientiert. Wenn ich jetzt essen gehe,
dann esse ich das und bringe das nicht
in den Kontext mit dem, was wir hier
machen. Friither hab ich auch in Koch-
biicher geguckt, aber das blockiert mich
mittlerweile eher. Vielleicht weifd ich
also gar nicht was Trend ist. Vielleicht

ist da was, was ich noch gar nicht mit-

A
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bekommen habe, aber ich denke, das ist
ganz gut, dass wir im Hinterhof versinken
und gucken was passiert. Und manchmal
kommt ein Lieferant und bringt ein neues
Produkt mit, mit dem wir dann was aus-
probieren. Aber vielleicht werden wir ofter
die Karte wechseln. Wir wollen ja, dass die

Leute wiederkommen.”

Ideen

,Ich hab die Ideen meistens im Bett. Wenn
ich im Restaurant sechs Tage die Woche
bin, fallt mir nichts ein. Ich muss alleine
sein und wenn es soweit ist und dann fiih-
re ich Selbstgespréache und lese. Und meis-
tens probiere ich morgens dann alleine

Neues aus.”

Am liebsten wiirde man also daneben ste-
hen und sehen, was er da genau zuberei-
tet. Als ich noch wissen will, was denn die
ganz besondere tulus-lotrek-Zutat sei, war
die Antwort: ,Ausgelassenes Ochsenmark
ist das Tulusgewtirzding!”

te Lust und Leidenschaft fiir die Kiiche und

Max’ unbeding-

den Genuss sind in jedem Satz zu spiiren.
Mit Max Strohe, dem Aufsteiger des Jah-
res 2016 der Berliner Meisterkdche, ist ein
Chef in Berlin angekommen, mit dem es so
richtig Spafy macht zu reden, zu lachen, zu
geniefien und zu feiern und dessen Kiiche
prall, leidenschaftlich und auch etwas derb
ist. Denn essen soll doch am Ende vor al-
lem Genuss und Liebe sein. Ich habe mir
zumindest den Giirtel gedanklich schon

mal weiter geschnallt. m







,,Jch habe einfach alles,

C - {0 C V4 D C Ol
Ll ENA STA
® L]
I k SWISS CUISINE & BAR



ie ,,Schwarze Heidi” in der
Mariannenstrafle ist der
Traum einer gemiditlichen
Almhiitte. Rot-weifs karier-
te Tischdecken tiber dunklem Holz, eine
grofie Kuhglocke an der Wand. Kleine-
re Kuhfiguren und tibergrofle Flaschen
Appenzeller zieren die Theke. Auf der
Speisekarte stehen Schweizer Rosti mit
Fisch, Fondue und Veganes. Mittendrin
und Hauptdarstellerin: Jeniffer Mulin-

de-Schmid, Wirtin und Multitalent.

Ténzerin, Model, studierte Schauspie-
lerin und preisgekronte Comedian -
genau der richtige Mix, um 2016 mitten
in Kreuzberg ein Restaurant mit , erfin-
derischer Schweizer Kiiche” aufzuma-

chen.

Sich selbst hat Jeniffer Mulinde-Schmid
jedenfalls mehrfach erfunden. Sie ist ein
humorvoller Tausendsassa, ein gastro-
nomischer Buffone. Sie spricht oft von
Zufall. Mit Sicherheit aber sind Neu-
gierde, Offenheit und Spontanitat die
wahren Griinde fiir ihre ungewdhnli-

che Karriere.

Zwei Monate vor ihrem ersten Geburts-
tag kommt Jeniffer mit ihrer ugandi-
schen Mutter von Kenia in die Schweiz.
In Ziirich wéchst sie auf, dort beginnt
sie mit 16 Jahren ihre Tanzausbildung.
Uber mehrere Modeljobs wird sie fiir

ihren ersten Film gecastet. Die Schau-

spielerei gefallt ihr. Aber sie ist ganz
ehrlich und gibt zu, dass ihr besonders
das Drumherum gefallt. Sie geniefit es,
im Mittelpunkt zu stehen, sie liebt das
gute Essen, die schonen Hotelzimmer,
freut sich tiber den personlichen Fahrer.
Sie beginnt ihre Schauspielausbildung
in Miinchen. Und dann - in ihren Wor-
ten -, ging es richtig ab”. Sie kann von
der Schauspielerei leben, und das gut.
Allerdings stofst sie wegen ihrer Haut-
farbe oft auf Ablehnung.

»+Meine Hautfarbe war so ein richtig
krasses Thema fiir die. Ich habe das
nicht verstanden, weil ich bin zwar
schwarz, ja, aber ich war nicht mal ein
Jahr alt, als ich in der Schweiz ange-
kommen bin. Ich kann mich an Afri-
ka tiberhaupt nicht erinnern. Ich kann
mehr Akzente als jeder Schweizer, weil
ich einfach gut darin bin. Ich fithle mich

als Schweizerin.”

Einmal will sie Romeos Julia spielen,
erhélt eine Absage. Begriindung, man
miisse ja dem Publikum erklaren, war-
um die Julia schwarz sei. Im Film wird
sie hauptsdchlich fiir stereotype Rol-
len wie die der Putzfrau oder der Ge-
fliichteten ausgesucht. Jeniffer Mulin-
de-Schmid iiberspielt Verzweiflung mit
Humor. Sie erfindet , die schwarze Hei-
di” als Comedyfigur. Diese kann sich
ihre Hautfarbe nur so erklaren, dass

sie als Kind in einen Topf geschmolze-
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ner Schokolade gefallen sein muss. Sie

jodelt, tanzt und bedient alle Klischees
auf Schwiitzerdiitsch.

Aber wie kommt Jeniffer nun zur Gas-
tronomie? Wieder ein Zufall! Gegessen
hat sie allerdings schon immer gern.
In der damaligen Helvetia Roschti Bar
sprach sie 2010 iiber die Klischeerol-
len einer schwarzen Frau. Da war sie

gerade fiir den Schweizer Filmpreis

nominiert. Der damalige Chef Hermann
Rohner bot ihr danach direkt einen Job
an: Genauso jemand mit dieser guten
Laune brauchen wir! Und sie so: Ja wa-
rum nicht? Also beginnt sie zu kellnern
in der Roschti Bar, organisiert Abende

mit Jazz und Comedy.

Dann aber die dreifache Katastro-
phe: Mit dem damaligen Freund war

Schluss. Dann stirbt tiberraschend ihr



Stiefvater. Als sie bei ihrer Familie in
Ziirich ist, ruft Rohner: an. Néachste
Woche musst du nicht mehr ins Roschti

kommen, ich mache zu.

”Stell dir das mal vor: Vater tot, Freund
weg, und dein Nebenjob auch weg. Da
hast du doch kein Bock mehr. Und ich
wusste, den Freund kann ich nicht zu-
riick holen, meinen Vater auch nicht,

aber wenigstens meinen Nebenjob.

Das Herz war oft groRer als der
Verstand, aber ich stehe noch.
Du musst die Fehler machen,
es kann nichts glatt laufen.

Und da habe ich meinen Chef einfach
gefragt, wieviel er denn braucht. Und
habe ihm das Geld einfach so gegeben.
Ohne Gastroerfahrung. Mit meinem
naiven Kopf! Und auf einmal habe ich
mein ganzes Geld investiert. Alles was

ich jemals hatte.”

Von der Investition erzahlt sie erstmal
niemandem, weder ihrer Familie noch

ihren Freunden. Ein Projekt des Her-
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zens. So beschreibt sie ihre Entschei-
dung, die sie erstmal mit sich selbst
ausmachen wollte. Ein bisschen ver-
riickt war das ja schon. Aber erst im

Nachhinein.

Auf dem Weg zuriick zum Restaurant
wieder der Zufall. Thoko Banda - spa-
ter Retter und damals einfach nur ein

Passant- spricht sie an.

,Ich habe ihm erzahlt, dass ich zu mei-
nem Laden gehe, arbeiten. Und er mein-
te: ,Ja kann ich mal mitkommen?’ Dann
ist er mitgekommen. Und dann hat er
gesagt: ,Uh, da musst du ja noch viele
Sachen dndern.” Und ich: ,Was denn,
was denn?’ Und er: ,Das kann ich dir sa-
gen. Wenn du mir 250€ im Monat gibst.
Und wir uns ein paar Mal im Monat
treffen, ich erzahle dir was du machen
kannst.” Da habe ich erstmal gelacht.
Aber du musst dir vorstellen, ich war so
verzweifelt. Ich habe ihm 250 Euro ge-
geben und wir haben uns zweimal pro
Woche getroffen. Und er hat mir gesagt,

was ich zu tun habe.”

Banda hilft ihr, aus der ,,Schwarzen Hei-
di” eine Marke zu entwickeln. Vor al-
lem als ,Respektsperson” aufzutreten.
Sie erarbeitet sich selbst eine genaue
Vorstellung davon, was sie will und
wie. Die Gaste sollen gliicklicher nach
Hause gehen, als sie in die ,Schwarze

Heidi” gekommen sind. Riickschldge

hat sie auf ihrem Weg einige. Betriebs-
wirtschaftliche Vorgange hat sie sich
viel zu spdt genau angesehen. Sie ver-

handelt oft zu emotional.

»,Das Herz war oft grofler als der Ver-
stand. Aber ja schlussendlich, ich stehe
ja noch! Viele gehen hopps, aber ich
stehe noch. Du musst die Fehler irgend-
wie machen, es kann nichts glatt laufen.
Vielleicht gibt es jemanden bei dem
alles klappt, den wiirde ich gerne ken-
nen lernen. Man lernt draus, manchmal
lernt man auch nicht draus. Ich kalku-
liere jetzt ganz anders. Bei mir kostet ein
Glas Wein 8 Euro. Alle sind so: ,Oh! Das
ist ja viel!” Aber ich kalkuliere! Ich habe

gute Weine! Was soll ich machen!?”

Jeniffer setzt auf Qualitdt und Géste, de-
nen diese wichtig ist. Und die kommen.
Gerne und immer mehr. Auf Facebook
loben sie die Qualitat der Gerichte. Und
noch mehr die Gastfreundlichkeit der
Chefin. Doch Jeniffer ruht sich auf dem
vielen Lob nicht aus. Thr neuer Film
,Amara”, eine nigerianische Produk-
tion, wurde in Ziirich gedreht. Fiir die
Premiere im Marz 2017 fliegt sie nach
Lagos. Und dann arbeitet sie ja noch an
einem neuen Plan. Das nachste Restau-
rant, die zweite ,Schwarze Heidi”. Das
grofie Schauspiel einer Schweizer Alm

jetzt auch auf dem Kurfiirstendamm. m
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Laden ganz spit und

"ganz happy verlassen” _.
~ . SRy

Der Osterreichische Sommelier Willi Schldgl betreibt mit seinen drei Partnern

die ,Cordobar". Die Weinbar mit Essen spricht ein sehr heterogenes urbanes Publikum an.
TEXT. HANNAH SCHRAVEN  BILD: ALEJANDRA LORETO



ie ,Cordobar” hat noch
nicht gedffnet und doch
kann ich den Wein schon
aus der Luft heraus
schnuppern. In sparlichem Licht rei-
hen sich die graziosen Halse der Gléser
aneinander. Das holzlastige Interieur
verstromt ein angenehm schummriges
Flair. Angesichts der vielen edlen Trop-
fen konnte man dem Irrtum verfallen,
Berlins innovativste und am meisten
gefeierte Weinbar sei ein Ort fiir die
typische Mitte-Schickeria. Doch ich fiih-
le mich auf Anhieb wohl. Hier kann ich
mich hemmungslos durch eine buch-
dicke Karte an deutschen und 0Osterrei-
chischen Spitzenweinen schliirfen und
den Magen vorher mit Leckereien wie
Glattbuttpasta oder Spitzkrautrisotto
riisten. Dass die ,,Cordobar” alles an-
dere als snobby ist, bestatigt auch ihr
Mitbegriinder Willi, als er lassig in Trai-
ningshose durch die Tiir tritt und mit
Osterreichischem Akzent und viel Herz

sein Personal begriifst.

Vier leidenschaftliche Kopfe stecken
hinter der Bar: der Gastronom Gerhard
Retter, Plattenlabelbesitzer Christof
Ellinghaus (City Slang), Regisseur
Jan-Ole Gerster (,,Oh Boy!”) und Willi
Schlogl, der 2016 zum Sommelier des

Jahres gekiirt wurde.

Doch jetzt mal von Anfang her: Wie

wird man denn als junger Mensch zum

Weinliebhaber? Willi weif3, wie es kam:
»+Meine kulinarische Erweckung fand
auf der Tourismusschule Bad Gleichen-
berg statt. Dort habe ich mir ein Zim-
mer mit dem Sohn eines Weingastwirts
geteilt.” Der brachte gerne mal den ein
oder anderen feinen Tropfen mit, den
die beiden dann eher dilettantisch aus
Zahnputzbechern verkostigten. Man
lobe Osterreich: Als die Lehrer davon
Wind bekamen, fiihrten sie kurzerhand
einen ]ungsommelier—Kurs ein. ,Da
habe ich angefangen, mich intensiv mit

Wein zu beschaftigen.”

Mit Gerhard Retter, Jan-Ole Gerster
sowie Christoph und Gudrun Elling-
haus kam Willi eher zuféllig zusam-
men, der gemeinsame Nenner ist die
Leidenschaft fiir Wein. ,, Christoph und
Gerhard haben sich auf einer Weinreise
kennengelernt und ich habe eine Zeit
lang in Gerhard Retters Hotel in Ham-
burg gearbeitet”, erklart Willi. Auf die
Idee, einen eigenen Laden in Berlin zu
griinden, kamen die Fiinf dann eines
Abends, natiirlich {iber einem guten
Glas. ,Anfangs war das mehr ein Hirn-
gespinst, als ein ernstzunehmendes
Vorhaben. Aber irgendwann haben wir

es dann gewagt.”

Bei der Suche hatten sie Gliick, die
,Cordobar” war unter den ersten drei
Locations dabei. Von dem Einzug bis

zur Eroéffnung dauerte es dann gerade
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mal fiinf Monate. Die grofiten Stress-

faktoren? , Definitiv die Behdrdengan-
ge und der Versuch, mit so vielen Per-
sonen auf einen gemeinsamen Nenner
zu kommen”, sagt Willi und lacht. ,,Da
wurden schon mal wegen Dingen wie
der richtigen Wandfarbe die Kopfe an-

einander gerieben.”

Von dem urspriinglichen Konzept,
zum Wein nur Stullen zu servieren, ver-
abschiedeten sich die vier schnell. ,, Die
Kiiche war schon eingebaut und der
Sternekoch Lukas Mraz gerade frei. Der

hat uns dann nach oben gekocht.”

So wurde aus der , Cordobar” eine
,Weinkneipe mit Essen”, wie Willi das
kulinarische Konzept beschreibt. Auf
die Frage, was die , Cordobar” beson-
ders gut kann, antwortet er wie aus

der Pistole geschossen: ,Besinnungs-

losigkeit.” Das Besondere an der Bar
namlich ist die Heterogenitat des Pub-
likums. Um sechs Uhr kann man hier
noch ganz gesittet die Schwiegereltern
zum Essen ausfiihren, die dann nach
Hause schicken und sich danach bis
zum Morgengrauen in Ekstase trinken.
Willi bekennt: ,Wirklich zufrieden bin
ich, wenn sowohl die Gaste als auch
das Personal den Laden happy verlas-
sen.” Und das sind alle eigentlich jeden
Abend.

Es ist kurz vor fiinf, in einer Viertel-
stunde muss Willi zur Personalbespre-
chung. Wenig Zeit, um noch ein paar
grundsétzliche Fragen loszuwerden.
Warum Berlin und nicht Osterreich, wo
immerhin zwei der Griinder herkom-
men? Das hat mit der jungen und aufge-
schlossenen Weinszene der Hauptstadt

und ganz personlichen Dingen zu tun.



Willi hat hier einen Ruhepol gefunden,

an dem er zwar immer dicht am Puls
der Zeit, aber eben nicht mittendrin sein
muss. ,Mit dem heutigen Tempo mit-
zuhalten ist eine der grofiten Heraus-
forderungen am Beruf des Gastro-
nomen”, erklart er. ,In Berlin kann
jeder frei nach Schnauze und nach sei-

nem eigenen Rhythmus leben.”

Die Bar in Mitte zu eroffnen, war eine
taktische Entscheidung, da es in ande-
ren Bezirken an Kaufkraft fehlt. AufSer-
dem ware die , Cordobar” wohl kaum
die ,,Cordobar”, wiirde sie sich nicht
genau iiber jenes bunt gemischte Pub-
likum definieren, das in Mitte verkehrt.
,Von der Weinexpertin iiber Geschfts-
leute und Familien bis hin zum &sterrei-
chischen Touristen, der den Sieg {iber
Deutschland nachfeiern will, haben wir
alles dabei”, sagt Willi. Cérdobar, das

Mit dem heutigen Tempo
mitzuhalten, ist eine der
groRten Herausforderungen im
Beruf des Gastronomen.

ist namlich der Ort, an dem Osterreichs
Fufsballer 1978 die DFB-Elf bezwangen.

Am Ende wage ich noch eine unbedarfte
Frage: Was passiert, wenn man als abso-
luter Laie die ,,Cordobar” betritt? Auch
da muss Willi herzhaft lachen. ,, Zuerst
wiirde ich einen Aperitif und Wasser
anbieten. Dann wiirden wir anfangen,
miteinander zu reden und zu trin-
ken.” Das klingt nach einem sehr guten

Anfang fiir eine lange Nacht. m
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, m ,Michelberger Hotel" einen
dem sich kreative Menschen weiterentwickeln.

TEXT: ALEXANDRA KETTERER  BILD: MICHELBERGER HOTEL



om Michelberger wusste
vom ersten Moment an, dass
Berlin der Ort ist, an den er
jetzt gehort. Es war das Le-
bensgefiihl der Stadt, das ihn 2003 nach
Deutschland zurtick brachte, nachdem
er mehrere Jahre in London und San
Francisco gelebt hatte. Heute gibt er im
,+Michelberger Hotel” unkonventionel-

len Projekten und Ideen neuen Raum.

Die Griindungsidee entsteht wahrend
eines Gespréchs in seiner damaligen
WG am Prenzlauer Berg: ,Damals
war noch jedes zweite, dritte Haus in
Prenzlauer Berg unsaniert. Da war der
Wunsch, in einem eigenen Haus zu
sein und das mit vielen Leuten zu tei-
len.” Aber der Traum vom , kollektiven
Zuhause” sollte mehr sein als ein ge-
teilter Raum. Eher ein Ort fiir person-
lich Projekte, gemeinsame Aktion. Ein
Raum, der mitwéchst. In dem jeder
die Aufgaben iibernimmt, die er gerne
macht. Und das nicht im kleinen Stil,
sondern ganz grof8. Die Mitbewohnerin
fragt: ,Warum denn nicht ein eigenes
Hotel?”

Kurz danach trifft Tom auf Nadine und
gemeinsam feilen sie an der Idee: Suche
nach dem richtigen Ort und der Finan-
zierung. Er hatte schon eine Weile als
Barkeeper gearbeitet, sie hatte schon ei-
nige Veranstaltungen organisiert, beide

hatten sie das Gefiihl: Das bekommen

wir schon hin. Mit der richtigen Hilfe.

Das ergab das, wofiir das Hotel auch
heute steht: Personlichkeit, Spontanitét,
das richtige Bauchgefiihl. Im Innenhof
der Baustelle kommt beiden die Idee,
Parties im Keller zu veranstalten. Schon
am nachsten Tag ist dieser ein tempora-
rer Club, der , den Baualltag aufbricht”.

Das war der Anfang.

Heute arbeiten 120 Mitarbeiter mit ei-
genen Ideen und Projekten in den Bii-
roraumen und Ateliers des , Michelber-
ger Hotels”. Wie geht es weiter? Noch
ein oder mehrere Hotels in dhnlichem
Stil? Das reizt die beiden Griinder nicht.
Moglich ist alles, einfach jede Richtung,
die sie interessiert. ,Eine Collage aus
kleinen Dingen” nennen sie das urbane
Arrangement, das aus dem , Michelber-
ger Hotel” entstanden ist. Sie setzen auf
Vielfalt und Intuition. Auf Projekte, die
aus dem Hotel heraus entstehen und ei-

genstandig wachsen.

Unser Hotel ist eine Collage
aus kleinen Dingen.

Ein Beispiel dafiir ist der Michelberger
Fountain of Youth. Ein Kokoswasser,

das in dieser Qualitat in Deutschland
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bisher noch nicht zu finden war. Also
es selbst vertreiben - tiber ein kleines,
eigenstandiges und gut organisiertes
Unternehmen, das ins Hotel integ-
riert ist. Und das den Erfolg auch mit
den thailandischen Produzenten teilt,
welche die Griinder selbst ausgewahlt
haben.

Oder das Restaurantim ,,Michelberger”.
Es ist mitgewachsen. Am Anfang wur-
den Dinnerabende organisiert, mit
langen Tafeln und grofien Topfen.
Mittlerweile gibt es Friihstiick, ausge-
wahlte Mittagsgerichte und eine grofie
Auswahl am Abend.

Die Koche legen auf Qualitdt und Regi-
onalitdt sehr grolen Wert. Fiir das Spar-
gelrisotto mit Barlauch, die Panzanella
und die anderen frisch zubereiteten
Gerichte auf der Karte liefern Hofe mit
biologischem Anbau aus der Region die

Zutaten.

Das ,Michelberger Hotel” ist aber vor
allem eins: Musik. Fiir Musiker auf
Europatour ist das Hotel die Berliner
Adresse schlechthin. Nicht selten geben
sie in der Lobby kleine spontane Kon-
zerte. Ein Musikhotel war zwar nicht
Teil des urspriinglichen Plans. Aber das
familidre und junge Konzept spricht die
Musiker mehr an als turbulente Hos-
tels oder sterile Hotelketten: ,Leute,

die in einer Band sind, mogen, wie die

Dinge hier ablaufen. Sehr personlich,
sehr menschlich. Was ein Musiker in
Musik tiibersetzt, versuchen wir hier
jeden Tag in unsere Arbeit zu {iberset-

”

zen.

Was ein Musiker in Musik
Ubersetzt, Ubersetzen wir
in unsere Arbeit.

Oft buchen die Kiinstler gemeinsam ein
gemiitliches Familienzimmer, mit meh-
reren Betten und einem privaten Wohn-
bereich. Von Vorteil ist auch, dass viele
Konzertorte um die Warschauer Strafle
und um das RAW-Geldnde angesiedelt

sind.

Den Griindern gefiel das damals, so-
weit von den Tourismusattraktionen
entfernt zu sein. Mittlerweile ist das
Geschehen an die Oberbaumbriicke
herangeriickt und das Michelberger ist
mittendrin. Der Kiez um das Schlesi-
sche Tor war schon immer ein besonde-
rer Ort fiir die beiden. Sie geniefien die
Atmosphdre an der Grenze zwischen
Kreuzberg und Friedrichshain. ,Das
hatte sich von der Lage sofort richtig

angefiihlt.”



Im September findet im Michelberger

ein einwdchiges, familidres Musikfesti-
val statt, in Kooperation mit dem Funk-
haus in der Nalepastrafie. Das Anlie-
gen ist sich auf Projekte konzentrieren
zu konnen, die Freude bereiten. Diese

Freude am Schaffen wollen sie fiir alle:

,Unser Wunsch und Anspruch ist, dass
das Team so aufgestellt ist, dass jeder
das macht, was er am besten kann.”
So entwickelt sich das , Michelberger
Hotel” weiter - als kollektiver Raum,
indem sich alle, die dort unterkommen,

auch weiterentwickeln konnen. m







eit etwas mehr als zwei Jah-

ren erndhre ich mich jetzt

schon vegetarisch. Jetzt soll

ich also ein Interview mit
zwei Menschen fiithren, die sich mit ei-
nem Konzept selbststandig gemacht ha-
ben, den Gésten tierische Innereien zu
servieren. Nun gut, da muss ich wohl
durch.

Ich mache mich also auf den Weg nach
Kreuzberg, an den Rand der Hasen-
heide. Schrag gegeniiber der ,Berliner
Unterwelten”, einem Verein der sich
mit den unterirdischen Bauwerken der
Stadt beschiftigt, steige ich die Stufen
am Eingang hinab. Irgendwie fiihlt es
sich an wie das Tor in eine gespensti-

sche Schattenwelt.

Ich nehme das Interieur des Lokals
genauer in den Blick. Im Eingangsbe-
reich eine stilvoll eingerichteten Bar. Im
vielfach gebrochenen Licht der recht-
eckigen, glasernen Leuchter gldnzen
polierte Weinglaser in allen Formen
und Grofen. Auf dem Riickbuffet eine
Sammlung zahlreicher Spirituosen.
Eine kupferfarbene Schankanlage, ein
holzernes Weinfass als Beistelltisch.
Backsteinsdulen saumen den Weg in
den lichtdurchfluteten Speisesaal. Die

Tische sind bereits einladend gedeckt.

Irgendwie habe ich mir den Hades ganz

anders vorgestellt - dunkler, grausamer,

angsteinfloender. Auch als Michael
Kohle und Christoph Hauser erschei-
nen, melden sich noch mehr Zweifel an
meiner Vorstellung. Wie zwei mordliis-
terne Schlachter sehen die beiden wirk-

lich nicht aus.

Michael wuchs im Hotel seiner Eltern
auf. Grinsend erzdhlt er, wie er ein
Bier zapfen konnte, bevor er das Lau-
fen lernte. Er ist leger gekleidet. Bereits
mit 23 war er Chef-Sommelier im Ritz
Carlton Berlin, eines von vielen nam-

haften Restaurants seiner Karriere.

Kohle blieb locker: ,,Nach iiber zehn
Jahren hatte ich da einfach keine Lust
mehr drauf. Deshalb dann Selbst-
standigkeit.” Der  Grundgedanke:
,Authentisch sein. Wir wollten immer
so rumlaufen, wie wir sind.” Der Kor-
kenzieher, der neben anderen Tattoos
seinen rechten Unterarm ziert, ist ein
Signal. ,Ich wollte nie etwas anderes

machen als Gastgeber sein”, sagt Kohle

mit fester Stimme.

Christoph Hauser in schwarzer Koch-
jacke stromt eine unverwiistlich gute
Laune aus. Auch er hat bereits zahl-
reiche edle Etablissements in Deutsch-
land und Osterreich bekocht, bevor
er sich mit Michael selbststindig ge-
macht hat. Zum Kochen kam er, weil
er ,fiir ein Schulpraktikum nicht bei

der Stadtreinigung landen wollte”.
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Die Leidenschaft fiir gute Mahlzei-
ten ist ihm geblieben. Er braucht freie
Hand: ,Ich konnte nicht mehr in einem
Angestelltenverhéltnis arbeiten.” Ein
Betriebsleben, das fiir den Austausch
einer Gliithbirne Mails an die Haustech-
nik verlangt, das war nicht mehr seins.
,Hier sind die Entscheidungswege

kurz, das ist schon!”

Ich spiire richtig Sympathie in mir auf-
steigen. Aber da ist noch die Sache mit
den Innereien. Werde ich hier noch Mo-
tive ihrer Grausamkeit entdecken und
das Bose aus den beiden locken? Erst-

mal kein Outing als Veggie.

Die zwei sollen frei von der Leber
weg erzédhlen. Ich frage, ob sie hin
und wieder militanter Kritik aus dem
nicht-karnivoren Spektrum ausgesetzt
seien. ,Unser Name polarisiert na-
tiirlich sehr”, antwortet Kichenchef
Christoph. Ja, sie arbeiten daran, die
Auflenwahrnehmung zu verdndern.
,Dass die Leute verstehen, dass es bei
uns auch vegetarisches Essen gibt. Un-
ser Konzept heif$t ja nicht nur from nose
to tail, sondern auch vom Blatt bis zur
Wurzel.” Gemiise ist ein Riesenthema
fiir ,Herz & Niere”. ,Wir pressen Saft
aus Karottenschalen, um daraus eine
vegane Jus zu kochen und verwerten
anschliefend auch den iibriggeblie-
benen Trester, um daraus Brot zu ba-

cken. Es geht uns darum, nichts zu ver-

schwenden. Wir wollen die Leute dazu
anregen, nachzudenken.” Kaltbliitige
Schlachthaus-Ideologie klingt anders.
Ziemlich tiberrascht hore ich den bei-
den zu, wie sie ihre Gedanken tiber be-

wussten Fleischkonsum mit mir teilen.

,Wir wollen ins Bewusstsein riicken,
dass jedes Tier, das gestorben ist, auch
mit Respekt behandelt wird. Das be-
deutet eben, dass man gutes Fleisch
kauft und nicht auf irgendwelche
Knast-Hithnchen zuriickgreift. Die Tie-
re tun mir total leid, sowas sollte man
einfach nicht unterstiitzen” erklart mir
Michael.

Wir wollen ins Bewusstsein
rlicken, dass jedes Tier,
das gestorben ist, auch mit
Respekt behandelt wird.

Christoph erzahlt, wie ruhig und an-
déchtig Schlachtungen fernab der Mas-
senindustrie ablaufen. Dass jedes Tier
mit respektvollen Worten und guten
Wiinschen verabschiedet wird: ,So,
und jetzt laufst du Richtung Himmel.”
,Wenn der Gast dann abends seinen

Hauptgang vom Schwein bekommt,



sagen wir schon dazu: ,Das ist jetzt
vom Egon’. Zu den Tieren gibt es oft
besondere Geschichten. Wenn das je-
mand deshalb nicht mehr essen will,
haben wir alles richtig gemacht. Das
sind namlich Leute, die nicht damit
klarkommen, dass jedes Stiick Fleisch

vorher mal ein Lebewesen war.”

Nach unserem Gesprach bleibe ich

noch einen Moment vor den Stufen

stehen, die ich vor gut einer Stunde hi-
nabgestiegen bin. Komisch, denke ich.
Wie schnell sich eine Perspektive veran-
dern kann. Michael und Christoph, statt
abgebrithte Metzger zwei kluge und
sympathische Gastronomen. Mit ihrer
Kochkunst und Passion als Gastgeber
wollen sie wieder mehr Bewusstsein fiir
Konsum schaffen. Das ist es, was ihnen

am Herzen liegt. m
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Tatiana Kovalenko ist im ,Voland" die kundige Kulturbot:

der russischen Kiiche in Berlin.
TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI BILD: ALEJANDRA LORETO

ehr als einhunderttau-
send Menschen mit
Wurzeln in der ehe-
maligen Sowjetunion
leben heute in Berlin. Auch Tatiana Ko-

valenko. Thr gehort das ,Voland”, eines

der beliebtesten russischen Restaurants

der Stadt.

Tatiana lebt fiir die Gastronomie. Um
sich den Traum vom eigenen Restau-

rant zu erfiillen, hing sie ihren sicheren




Job in einer Unternehmensberatung an
den Nagel und steckt seitdem all ihre

Leidenschaft in die Selbststandigkeit.

Geboren und aufgewachsen ist die

33-Jahrige in einer Kleinstadt bei Mos-

kau. Thr Vater ist Physiker und hatte

es besonders in den Neunzigern nicht

leicht in der Sowjetunion, als die Men-
schen zusehen mussten, wie die Wirt-
schaft ihres Landes von einem Tag auf

den anderen kollabierte. , In dieser Zeit
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wurde vor allem auf das Budget fiir
die Wissenschaft wenig Wert gelegt”,
erzahlt Tatiana. ,Viele Wissenschaftler
mussten das Land verlassen, weil sie
einfach nicht mehr forschen konnten.”
Das wiedervereinigte Deutschland
schien fiir viele der einzige Ausweg.
Auch fiir Tatiana und ihre Familie. Als
das Max-Planck-Institut in Gottingen
ihrem Vater eine Stelle anbot, wagte
die Familie den Schritt und zog 1994
in die fast zweitausend Kilometer ent-
fernte Universitatsstadt. Nach einem
Jahr in Gottingen wechselte ihr Vater
schliefllich an die Humboldt-Universi-
tat in Berlin. Hier lebt Tatiana nun seit
20 Jahren.

Tatiana hat schon immer gerne gekocht,
gebacken und Géste empfangen. Thre
grofite Inspiration - klassische russische
Literatur. ,Essen und das Feiern sind
ein sehr wichtiger Teil der russischen
Kultur, der auch in der Literatur haufig
beschrieben wird.” Michail Bulgakovs
»+Meister und Margarita” hat es ihr be-
sonders angetan. Im Roman versetzt
der Teufel Voland ganz Moskau in vdl-

lige Aufruhr.

Auf der Suche nach einem Nebenjob
kam die literaturbegeisterte Abiturien-
tin, aufgrund des Namens, zum ersten
Mal in Berithrung mit dem ,Voland”.
,Es war Liebe auf den ersten Blick”,

schwarmt Tatiana heute noch von ih-

rem ersten Besuch. ,Die Musik, die
Menschen und die warme Atmosphdre
haben mich verzaubert.” Der Zauber
hielt an - auch als sie nach ihrem Wirt-
schaftsstudium in die Unternehmens-
beratung ging. Sie arbeitete in Berlin
und in Moskau. Allerdings war das
nicht das Wahre fur sie. ,Ich verstand
bald, dass das Einzige was mir im End-
effekt iiber einen ldngeren Zeitraum

Spafl macht, die Gastronomie ist.”

Die Gastronomie ist kein
Beruf, den ich gelernt habe.
Es ist eher eine Berufung,
zu der ich mich
hingezogen fihle.

Dass diese Branche kein einfaches
Pflaster ist, war Tatiana bewusst. Fast
ein Jahr lang war sie auf der Suche nach
der richtigen Location fiir ihre Idee vom
eigenen Restaurant. Die ukrainischen
Inhaber des ,Volands”, mit denen sie
in Kontakt geblieben war, unterstiitzten
sie bei der Suche tatkriftig. Als endlich
das Passende gefunden schien, boten
die beiden Tatiana iiberraschend das

Lokal an. Diese zogerte keine Sekunde.
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Sie tibernahm das Lokal in Prenzlauer
Berg, und den gesamten Mitarbeiter-

stamm gleich dazu.

Seit 2011 ist sie nun mit Leib und Seele
dabei. ,, Die Gastronomie ist kein Beruf,
den ich gelernt habe. Es ist eher eine
Berufung, zu der ich mich hingezogen
fithle”, verrat sie. Ihr gehe es in der
Gastronomie vor allem darum, eigene
Ideen zu verwirklichen, unabhéngig
davon, was andere sagen. ,,Das Wich-
tigste ist fiir mich, authentisch zu sein

und mir selbst treu zu bleiben.”

Im ,Voland” fliefSen verschiedene ku-
linarische Einfliisse zusammen. Tati-
ana liebt genau diese Vielfalt. ,In der
Sowjetunion waren fiinfzehn Repu-
bliken, die alle irgendwo ihre eigene
Kiiche hatten.” Diese miteinander zu
verbinden und daraus etwas Neues
zu kreieren, findet sie besonders span-
nend. Damit bleibe sie aber eine Exotin,
selbst im scheinbar weltoffenen Berlin.
,Russische Kiiche ist eben kein Italie-
ner, zu dem man regelmafliig geht. Das
war schon immer so und wird auch im-

mer so bleiben.”

Die Halfte ihrer Géste sind gebiirtige
Deutsche, die am liebsten die Klassiker
Wareniki, Pelmeni oder Borschtsch be-
stellen. ,Viele kommen aber auch nur,
um Vodka zu trinken und Kaviar zu

essen”, lacht sie. Kulturunterricht ist

all inclusive. Von Tatiana kann man als
Gast viel lernen. Zum Beispiel, welche
Weine im Kaukasus wachsen, wie und
wann man Vodka trinkt und dass ,,Nas-
dorowje” nur dann verwendet wird,
wenn den Russen wirklich gar kein an-

derer Trinkspruch mehr einfallt.

In Berlin ist

weniger mehr,

Gastronomisch gesehen ist Moskau fiir
Tatiana weit weg. ,In Berlin ist weni-
ger mehr. In Moskau gilt dagegen im-
mer noch die Regel, mehr ist mehr.” Je
teurer und pompdser ein Laden dort
sei, desto besser. Hier in Berlin gilt: ,Je

alternativer, desto angesagter.”

Auf meine Frage hin, ob sie sich denn
vorstellen konne, jemals etwas anderes
zu machen, muss sie kurz nachdenken.
,Ich wiirde das nicht ausschliefsen”,
sagt sie dann. , Aber ein Angestellten-
verhaltnis auf keinen Fall. Dahin will
ich nicht mehr zuriick”, fiigt sie noch

schmunzelnd hinzu. =
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Von der Imbissbude zum digital gefuhrten GroBbe el

René Dost wachst als Unternehmer mit seinen Auf

TEXT: ROMY KRANZUSCH BILD: MARIAN LENHARD



as Nauener Tor gehort zu

den belebtesten Ecken Pots-

dams. In direkter Nachbar-

schaft zum hollandischen
Viertel mit seinen kleinen Backstein-
hdusern und dem historischen Kern
der Stadt tummeln sich bereits morgens
Touristen und alteingesessene Familien
auf der Terrasse des ,, Café Heider”. Das
geschichtstrachtige Restaurant ist nicht
nur als das ,Wohnzimmer der Stadt”
bekannt, sondern auch seit einem Jahr
das neueste Projekt des gastronomi-
schen Unternehmers René Dost. Die
erste Uberraschung zur Begriifung:
Der Besitzer von insgesamt 33 Unter-
nehmensbereichen und Chef von iiber
200 Mitarbeitern steht an diesem Don-
nerstagmorgen personlich hinter der
Bar und macht geschiftig Orangensaft
und Kaffee. Erst im ersten Stock hinter
seinem grofien Biirotisch kommt der
Geschaftsmann zum Vorschein, des-
sen Handgelenke neben einer exzent-
rischen Anzahl schwerer Armbéander
sowohl eine analoge Uhr als auch eine

Apple Watch zieren.

Der Werdegang von René Dost gleicht
irgendwie dem vielzitierten Weg vom
Tellerwascher zum Millionar. Angefan-
gen hat der Gastronomiespross einst im
eigenen Imbisswagen in Brandenburg.
Ein Vierteljahrundert spater fithrt Dost
als ,Visiondr der Gastronomie” von

rekordverdéchtigen =~ XXL-Restaurants

tuber eine Flotte von Food-Trucks bis
hin zum eigenen Medienunternehmen

ein kleines Gastronomie-Imperium.

Imbissbuden gibt es ja gefiihlt an je-
der Ecke. Was war an der Imbissbude
eines René Dost so besonders, dass
aus ihm dann ein Gastro-Unternehmer
wurde?

Statt Currywurst und Pommes habe
ich versucht, von Anfang an eine klei-
ne Kiiche anzubieten. Da gab es dann
auch mal ein Gulasch, das ich zu Hause
vorbereitet hatte. Bis hin zum Enten-
braten, mit dem ich durch die Stadt ge-
fahren bin. Damit habe ich mich schon
abgehoben von den anderen. Diesen
Ansatz habe ich auch versucht, die letz-
ten 26 Jahre zu verfolgen. Immer einen
Unique Selling Point zu setzen. Genau-
so ist es auch mit meinen XXL-Hausern
gewesen, ich habe von vorne bis hinten
alles bedacht. Jedes Schnitzel, jede Pa-
nade, alles wurde von mir entwickelt
und schmeckt auch genau so, weil es

von mir entwickelt wurde.

Vom XXL-Restaurant bis zum ersten
Mexikaner in Ostbrandenburg haben
Sie eine Breite an Konzepten entwi-
ckelt. Woher nehmen Sie die Ideen
dafiir her?

Ich habe meist eine Vision im Kopf.
Nehmen wir zum Beispiel das Bur-
gerbiiro. Das sind vier Restaurants, in

denen man Burger im Live-Booking
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kaufen kann. Mir ist es immer wichtig,

eine Story zu erzdhlen. Was kann man
machen, um den Laden in Szene zu
setzen. Dann kam der Gedanke: Viele
Leute sind biirokratieverdrossen. All
jene nehme ich mit und versuche, diese
Verdrossenheit auf nette Weise ins Posi-
tive zu kehren. Deshalb stehen an den
Wainden auch Aktenordner, man muss
einen Burgerantrag fiir die Bestellung
ausfiillen, eine Wartenummer ziehen
und dann erhdlt man am Ende seinen
Burger. So habe ich das Konzept am

Ende entwickelt.

Mir ist es immer wichtig,
eine Story zu erzahlen.

Wie ist der typische Weg von der Idee
bis zum Restaurant? Haben Sie einen
Businessplan?

Es gibt einen Liquiditatsplan. Von Bu-
sinesspldanen halte ich nicht viel. Am

Ende schreibt man 500 Seiten voll und



CAFE HEIDER
RESTAURANT & CAFE
. DAS WOHNZIMMER DER STADT*

ist immer noch nicht weiter. In der Zeit
habe ich schon drei neue Restaurants
eroffnet. Der Zeitraum bis zur Umset-
zung einer Idee ist sehr unterschiedlich.
Meist bedarf es einer Vorlaufzeit von
sechs Monaten bis zu einem Jahr bis al-

les steht.

Sie haben ja sowohl eigene Restau-
rants entwickelt, aber auch bestehen-
de Etablissements iibernommen. Wel-
cher Ansatz reizt Sie mehr?

Beides ist interessant. Eigenes zu kre-

ieren ist vor allem am Ende weniger

anstrengend. Das ist eine andere Her-
ausforderung. Nachdem ich das ,Café
Heider” iibernommen habe, gab es am
Anfang einige Probleme mit dem beste-
henden Personal, das die neue Struk-
turen erst einmal kritisch betrachten.
Mein Vorteil ist, dass ich selbst aus der
Gastronomie komme. Ich weifs, wovon
ich rede und kann die Leute dann mit-
reifien. Ich kriege oft neue Stores ange-
boten, da muss man aber schauen, wie
es passt. Ich habe gelernt, Nein zu sa-
gen - auch weil ich momentan nicht die

zeitlichen Kapazititen habe. Ich habe
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sehr schnell expandiert. Im Nachhin-
ein hétte ich mir gerne einen Partner
reingeholt, der mir Entscheidungen ab-
nimmt. Aber ich bin auch froh, dass ich
Fehler, wenn ich welche mache, nur mir
selber gegeniiber verantworten muss.
Auf der anderen Seite habe ich ja auch
noch meine Betriebsleiter, die ihre je-
weiligen Zahlen verantworten miissen.
Dank der digitalen Moglichkeiten ist
das heutzutage relativ einfach, da einen
Uberblick zu behalten.

War es Thnen wichtig, schnell in die
Digitalisierung der Gastronomie ein-
zusteigen?

Ja, wir waren schon frith Vorreiter in
der Digitalisierung. Alle meine Res-
taurants sind voll ausgestattet mit di-
gitalen Buchungssystemen. Alle Mit-
arbeiter miissen sich auf dem Handy
ein- und ausloggen. So registrieren wir
die Stunden. Das spart mir einiges an
Ordnern im Biiro. Andererseits haben
wir auch eine digitalisierte Rechnungs-
legung und seit nunmehr zehn Jahren
ein digitales Kassensystem, mit dem
wir sehr zufrieden sind und das fiir alle
Restaurants die Abrechnung um vier
Uhr morgens durchfiihrt. Bei der Grofie
meines Unternehmens mit 200 Mitar-
beitern geht es fast auch kaum noch an-
ders. Es wird in Zukunft noch digitaler
werden. Ich freue mich auf ein Konzept
von der METRO, das die Ablaufe bei

den Bestellungen verbessern wird. Der

nachste Schritt ist aber erst einmal ein
digitales Feedback in allen Laden. Der
Kunde soll direkt auf einem iPad vor
Ort seine Bewertung geben - direkt an
uns, das Management. Bevor er an die
Offentlichkeit geht, wie etwa auf Yelp
oder Facebook, will ich erst einmal fiir

ihn da sein.

Welchen Kundenstamm wollen Sie
am liebsten ansprechen?

Ich bin gerne fiir den Ottonormalver-
braucher da. Der gerne Essen geht und
fiir sein Essen kein Vermdgen ausgeben
will. Jemand, der auch gerne Stamm-
kunde bei mir wird. Da merke ich auch
Unterschiede zwischen den Restau-
rants in Berlin und Brandenburg. Berlin
ist zu schnelllebig, man kann keine Bin-
dung zum Kunden aufbauen. Das mag
ich nicht. Die Stadt ist zwar ein wichti-
ger Standpunkt fiir das Image, aber in
Brandenburg sind die Leute dankbarer
und verzeihen auch schneller kleine

Verzogerungen.

Wie sehen Sie Ihre Zukunft?

Da fehlt mir gerade leider die Zeit, mir
Gedanken zu machen. Im Moment will
ich erstmal aufhéren mit der Expan-
sion und mich lieber auf Bestehendes
konzentrieren. Da ist noch viel rauszu-

holen. m






»»1t 18 about cooking
and the cooks”

Es gibt die Familie, in die du geboren wirst und die, die dich findet. o
Die ,Nowhere Kitchen" hat Pepe Dayaw gefunden.

TEXT: ALEXANDRA KETTERER BILD: ALEJANDRA LORETO

™




ie Markthalle Neun in

Kreuzberg ist voller Men-

schen, Warteschlangen an

den Essensstinden. Der
Geruch von Kase, Oliven und gebrate-
nem Hiithnchen. Leute unterhalten sich
laut liber eine besonders scharfe Sofle.
Hektische Schritte entfernen sich. Klir-
rendes Besteck. Pepe Dayaw beendet
sein Mittagessen in der hinteren, rech-
ten Ecke der Markthalle. Er tragt eine
blau glianzende Baseball Cap zum klas-
sischen Trenchcoat. Er kennt hier alle
beim Vornamen, spricht spanisch, fran-
z0sisch, englisch. Er griifit in viele Rich-
tungen, zwinkert einigen verschwore-
risch zu. Als ,vibrant and colourful”
beschreiben ihn Freunde. Wir unterhal-
ten uns im verglasten Café Neun. Die
Kellner servieren Chai Latte. Was fiir
ein Service! Komplimente fliegen von

einem jungen Mann zum néachsten.

Pepe Dayaw erzdhlt mir seine Ge-
schichte. Von seinen 35 Jahren und
seinen 35 Postadressen. Von Manila,
der Millionenmetropole der Philippi-
nen, von der Trennung der Eltern, von
einem Ort zum nichsten. Uber eine In-
sel, wo er mit Mutter und Bruder lebt.
Dann wieder zuriick nach Manila zur
Familie des Vaters, mal alleine im Flug-
zeug, mal mit dem kleinen Bruder in
einem fremden Lastwagen. Seine Mut-
ter weckt ihn auf, es ist kein Reis mehr

da. Die fritheste Erinnerung an Hunger,

das Gefiihl von Scham, wahrend er bei
den Nachbarn um Essen bittet. Nah-
rung ist nichts Selbstverstandliches. Es
ist viel mehr. Eine Erweckung: ,When I
have nothing, I must activate myself to

do something about it.”

Von den Philippinen nach nach Amster-
dam und Warwick als Stipendiat fiir
ein Masterstudium in Performance Re-
search. Pepe beginnt zu kochen, fiir 16
Kommilitonen aus 16 verschiedenen
Landern im grofien Haus. Er erkennt
die vielen Moglichkeiten von kulinari-
scher Interkulturalitdt und Integration,
Moglichkeiten der Performance, des
Dialogs. Jeder Aspekt des Lebens wird
zur Performance. Danach der Umzug
nach Spanien, einer Liebe hinterher.
Mitten in der Finanzkrise findet er ein
Forschungsprogramm. Die Teilnehmer
bekommen den Raum, eine kiinstleri-
sche Studie durchzufiihren. Anstelle
einer Studie, die auf eine Biithnenper-
formance hinauslauft, entscheidet sich
Pepe fiir eine ethnographische Betrach-
tung: Er beginnt seine Ethnographie
iiber fremde Kiihlschranke. Beginnt in
fremden Hausern zu kochen, veranstal-
tet private Abendessen: ,I think it has to
do with the other people seeing me as
this social person who loves to cook. At
the same time, I love coming to people’s
houses because this is what I’ve been
doing my whole live. And to do it as a

project. So it evolved to a choreography
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with people’s fridges.” Er weifs, wie viel
man iiber die Menschen lernt, wahrend
man die Inhalte ihrer Kiihlschranke

durchsucht.

Leftovers. Eine Riickbesinnung zur
zentral philippinischen Sprache Bi-
kol, die Muttersprache seiner Mutter:
,tada”. Ein Wort, dass auf zubereitetes
Essen verweist, aber gleichzeitig auch
als Verb benutzt wird: Etwas fiir die
nachste Person mitkochen, etwas fir
andere zur Seite legen. Ein Synonym
des Wortes ,, geben”, mit neutraler Kon-
notation. ,Tada” beschreibt eine hoch-
geschitzte soziale Handlung. Ohne den
gangigen negativen Sinngehalt wie die
in Deutschland. Aus allem kann Neues

entstehen.

Uber das Kochen. Erst in Europa be-
ginnt er sich als Koch zu identifizieren.
In der philippinischen Kultur ist kochen
wie atmen, jeder kocht, {iberall riecht es
nach Essen, Kochen ist Normalzustand.
Mit dem Geruch von gebratenen Zwie-
beln, Knoblauch, Tomaten in Amster-
dam zuriick in die Vergangenheit: Pepe
sitzt in der Kiiche und beobachtet die
Grofsmutter beim Kochen, in der Ecke
flimmert der Schwarz-Weif$ Fernseher.
Ohne mit ihr {iber die Rezepte geredet
zu haben, erinnert er sich: Das Hahn-
chen zuerst anbraten und braun wer-
den lassen, dann in die Suppe. Kochen

macht Erinnerungen greifbar. Er kann

sie verarbeiten. Es gibt die schonen,
aber auch die, die er lieber vergessen

will.

Uber die ,Nowhere Kitchen”. Nach
Madrid zieht es Pepe in die deutsche
Hauptstadt. Mit seinen letzten 150 Euro
auf der Bank. Nach und nach trifft er
neue Freunde und auf Inspirationen,
organisiert seinen ersten Supper Club.
Freunde von Freunden kommen zum
Abendessen zu Pepe. Und einer dieser
Gaste ist der Griinder des Co-Working
Space Agora in Neukédlln. Fir Ago-
ra arbeitet Pepe bald als Koch, zuerst
nur wochentlich, bald jeden Tag. Der
Co-Working Space wird zu dem Ort,
an dem die ,,Nowhere Kitchen” in ihrer
Form entsteht. Aus dem sich das Netz-
werk aus verschiedenen Menschen und
Kochen formt. Zuerst trifft Pepe auf Ay-
umi, mit der er kurz zuvor in einem Re-
staurant arbeitet und die eine dhnliche
Lebensgeschichte mit sich bringt: ,We
all came from somewhere and we move
somewhere. Both stories have to do
with cooking and that is how ,, Nowhere
Kitchen” started. I quit the restaurant,
and she quit two weeks later. And I told
her: ,Ayumi, I want to do something.’
And you know what she told me? -, Yes.

Let’s do it.” She knew what I meant.”

Und dann kamen mehr und mehr
Freunde dazu, ein Kochkollektiv ohne
festen Sitz entsteht. Ohne feste Rich-



tung. Philippinische Kochgewohnhei-

ten gemischt mit japanischen, brasili-
anischen, spanischen und deutschen
Einfliissen. Eine gemeinsame Fusion.
An mehr als einem Ort haben sie alle
gelebt und gearbeitet. Der brasiliani-
sche Freund Danilo zum Beispiel, der
eigentlich im Theater arbeitet, aber
auch schon immer kochen wollte. Ver-
schiedene Kulturen und Erfahrungen.
Jeder bringt die eigene Geschichte mit,
die eigenen Wiinsche, das eigene Ko-
chen. ,This is the heart of ,,Nowhere
Kitchen”. The encounter. Out of impro-
visation, out of leftovers. You encounter
people doing the same. And it's making
them reconcile and redeem their past.

And make it still part of who they are

without necessarily forgetting themsel-
ves. It is about cooking and it is about

177

the cooks

Die ,Nowhere Kitchen” performte mit
ihrer mobilen Kiiche auf Theaterbiih-
nen, in Markthallen, in verschiedenen
Pop-Up-Studios und Restaurants. Ko-
chen mit Leftovers ist die Philosophie.
Improvisation ist die Methode und die

zuféllige Begegnung die Konsequenz.

In Berlin ist Pepe mittlerweile seit fiinf
Jahren. Sein personlicher Kreislauf ist
unterbrochen, hier will er bleiben. Es
gibt die Familie, in die du geboren wirst
und die, die dich findet. Die ,,Nowhere
Kitchen” hat Pepe Dayaw gefunden. m
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~ Ninon Demuth hat mit ihrer Initiative ,Uber den Tellerrand” Menschen einander naher
. gebracht - kulinarisch und kulturell. Die Idee inspiriert bundesweite ,Satelliten".

TEXT: CARLOTTA STURM  BILD: ALEJANDRA LORETO



013. Oranienplatz, Absperr-
zdune, Zelte, das Camp der
afrikanischen Gefliichteten.
Ein eigenartiger Ort, eine ab-
geschiedene Welt, verdeckt von weifien
Planen. Die Studentin Ninon Demuth
kommt hier 6fter vorbei. Sie fragt sich,

wie es den Menschen dort geht.

Jetzt sitzt Ninon dort in einem Kreis von
15 Menschen, die sich um sie versam-
melt haben. Alle schauen sie an. Man
wird euch bléd anschauen, gehen ihr
die Stimmen von Freunden durch den
Kopf. Die Blicke sind neugierig, man-
che eher schiichtern, zuriickhaltend.
Vor allem die der Frauen. Gut, lasst
uns einfach dort hingehen und zusam-
men kochen, hatte sie sich gedacht. Wie
naiv, wiirden die meisten Leute sagen.
Als sie dort das erste Mal ankam, ka-
men die Leute auf sie zu. Begriifiten sie
frohlich. ,This shitty thing”, flucht einer
der Ménner. Lachen. Gemeint ist der
Kocher, dessen Gasflamme alle zwei

Minuten erlischt.

,Es hat stundenlang gedauert. Man
brauchte wirklich Geduld”, erinnert
sich Ninon noch heute, vier Jahre spa-

ter, ganz genau an diesen ersten Tag.

Bald ist klar: ,Wer welche Sprache
spricht, ist beim Kochen gar nicht wich-
tig.” Es verbindet. Ninon sagt: , Es fangt

viele Menschen ein. Gerade die, die sich

nicht von selbst in Fliichtlingsheimen

engagieren.”

Acht Wochen Zeit, funf Euro Startka-
pital. Bei einem Griinderwettbewerb
der FU Berlin entsteht die Idee fiir
, Uber den Tellerrand”: Ein Kochbuch,
fir das ein Crowdfunding gefunden
wird. ,Man hérte unglaublich viel in
den Medien tuber Gefliichtete, hatte
aber nie auch nur ein Gesicht dazu”,
erklart Ninon. Das gemeinsame Koch-
buch wird das Medium der Initiative
und nimmt Menschen mit auf kulina-
risch-kulturelle Reisen. 21 Rezepte, 21
Koche, davon alle neu in Berlin. Sara,
Wajid, Diego und Mouhamad kochen
Hirschgulasch, Harissakuchen, Kicher-
erbsen-Dhal und Kayadi-Suppe. Dabei

erzahlen sie von sich und ihrer Heimat.

Mit der Idee des gemeinsamen Kochens
hétte das Startup auch in die Gastrono-
mie gehen konnen. Das war fiir Ninon
aber nie eine Option. Es hitte einfach
nicht die gleiche Reichweite. Das Buch
erweist sich als echtes Erfolgsrezept,
wird nachgedruckt. Die frischgebacke-
nen Griinder merken bald: ,,Das ist kein
Halbtagsjob.” Das Studium gibt Ninon
fiir das neugeborene Unternehmen vor-

erst auf.

Inzwischen ist das Startup grofs gewor-
den. Dazu kommt neben dem Unter-

nehmen noch ein gemeinniitziger Ver-
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ein, der von der EU gefordert wird und

einen riesigen Riickhalt in der Stadt
findet. Insgesamt drei Kochbiicher
sind jetzt erschienen. Ein Stand in der
Kreuzberger Markthalle 9 ist bezogen,
Kochkurse finden statt, die Initiative

iibernimmt Caterings.

Und dann: ,Kitchen on the run”, die
jiingste Innovation des Unternehmens.
, Ein Container, der auf den Spuren von
Gefliichteten durch ganz Europa tourt”,
erklart Ninon. Auf ihrer Website kann
man dem ,mobilen Integrationsinku-
bator” folgen. Zu sehen sind lachende
Menschen, die tanzen, die zusammen
sitzen, die einen Kreis mit Zeigefinger
und Daumen formen, um die Qualitat

des Essens zu bezeugen. Alles top.

Tatsdchlich alles top? Man warf den
Griindern vor, das Thema ,Gefliich-
tete” auszuschlachten, Menschen als
Material eigener Ambitionen zu funk-
tionalisieren. Die Kritik: Peppige syri-

sche Gerichte statt politischer Analyse

des Biirgerkriegs. Ninon halt dagegen:
»Klar, wir posten keine Bilder von wei-
nenden Menschen, aber wir wollen
nichts beschonigen. Weder wird hier ir-
gendwer davon reich, noch bezeichnen
wir uns als reine Hilfsstétte. Wir schaf-
fen etwas, von dem alle Seiten profitie-

”

ren.

Wir wollen, dass sich
Menschen auf Augenhohe
begegnen konnen.

Mit ihrer ,blumigen Kommunikation”
will Ninon, dass ,,Menschen sich auf
Augenhohe begegnen.” Statt Teddyba-
renspende hat ,Uber den Tellerrand”
ein anderes Integrationsrezept: Man
streiche das Mitleid als Zutat und erset-
ze es durch eine grofie Prise , positive

Energie”.



,,Die Kochkurse kosten Geld, die Men-

schen wollen etwas lernen, allein da-

durch entsteht eine ganz andere Basis”,
erklart Ninon. ,Zu den Kochkurslei-
ter*innen wird ndmlich aufgeschaut
und nicht mitleidig herab geschaut.”
Das Wort ,Fliichtling” wird im Um-

gang miteinander immer unwichtiger.

Es war dem Startup aber nicht genug,
einmalige Begegnungen zu schaffen.
,Es musste irgendwie weitergehen.”
Deshalb wurde der Verein gegriindet,
der einen viel weiteren Rahmen fiir
Aktivitaten bildet. Jetzt gibt es gemein-
samen Sport, Sprachkurse, Sprachaus-
tausch und Bildungsprogramme. In Zu-
kunft soll das Konzept sich nicht mehr
allein an Gefliichtete richten, sondern
sich allgemein der interkulturellen Ver-
mittlung widmen. ,In der Gesellschaft
ist es immer wichtig, aufeinander zu-
zugehen. Es wird auch weiterhin nétig
sein, den Menschen beim Briickenbau-

en zu helfen.”

Ninon ist inzwischen nur noch Teilzeit-
unternehmerin. , Auf einmal musste
ich feststellen, huch, das funktioniert ja
ohne mich”, erzahlt sie. , Das ist schon
ein komisches Gefiihl”. Doch deshalb
konnte sie ihr eigentliches Studium ab-
schlieffen und ist heute als Biotechnike-
rin festangestellt. Wie genau es fiir sie
weitergehen wird, weif$ sie nicht. ,Viel-
leicht hab ich ja in zehn Jahren nochmal
eine irre Idee mit Freunden”, iiberlegt
sie und lacht. Sie sieht gelassen in die
Zukunft. ,So what”- zu dieser Einstel-
lung rit Ninon allen neuen Griindern.
Das sei das beste Mittel gegen zu langes
Griibeln und , Risikofeigheit”.

Bei allem offentlichen Erfolg vergisst
Ninon ihre persénlichen Ideale nicht:
,Ob Integrationsarbeit oder Diabetik-
diagnosen, ich will mit gutem Gewissen
zur Arbeit gehen, den Menschen auf ir-
gendeine Weise helfen”. In ihrer eige-
nen modernen Formulierung: , Ich will

positiven impact stiften.” m
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homas Kammeier, strah-
lendweifse Kochjacke, unge-
fahr 50 Jahre alt, mehrfacher
Berliner Meisterkoch gibt
mir einen festen Handedruck. An der
Jacke prangen viele gelbe Sterne, in ver-
schnorkelten Lettern steht sein Name
auf der Brusttasche. Ein Gastronom,
der weifs, warum er da ist, wo er jetzt

ist. ,Mir macht das hier Spafs”, sagt er.

Aufgewachsen ist Kammeier in Scherm-
beck, einem Dorf am Niederrhein nahe
der niederlandischen Grenze. ,,Meine
Mutter hat schon darauf geachtet, dass
wir umfassend erzogen werden”, er-
zdhlt er. Dazu gehorte, dass er bereits
als Kind in der Kiiche mit Hand anzu-
legen hatte. Das war richtungsweisend
fiir seinen beruflichen Werdegang, der
mit einer Backerlehre beginnt. Das war
Kammeier damals nicht genug. Nach
dem Zivildienst hangt er einfach noch
eine Kochlehre dran: ,Damit die ers-
te Ausbildung nicht ganz fiir die Katz’

“

war.

Das Ziel, ,nach ganz oben” zu kom-
men, hat er dabei zunichst nicht. Uber
seinen ,sehr engagierten Ausbilder”
Ernst Scherrer in Hamburg riickt die
Sternekiiche ins Blickfeld. Er schliefst
die Lehre als Priifungsbester ab. ,In der
Ausbildung dachten wir, wir seien ganz
nah dran. Heute kann ich sagen, wir

waren sehr weit weg” sagt Kammeier.

Seine bescheidene und bodenstindige

Art ist authentisch.

Seine gastronomische Laufbahn fiihrt
Kammeijer tiiber Worms, Hamburg,
Frankreich, die USA und Diisseldorf
nach Berlin, wo er 1996 im Hotel Inter-
Continental anfangt und bereits nach
einem Jahr vom Sous- zum Kiichenchef
aufsteigt. Dem zugehorigen Restaurant
»Zum Hugenotten” (spater , HUGOS")
verschafft er einen Michelin-Stern. Es
folgen 20 Jahre , grofles Engagement”.
Dann stellt er sich ernsthaft der Frage
nach der Zukunft. , Ich hatte immer we-
nig Zeit fiir meine Familie. Irgendwann
hat es dann ,Ping’ gemacht — es muss

auch ja noch andere Dinge geben.”

Der ,, EUREF-Campus” in Berlin-Scho-
neberg bot ihm die Chance: Dort, wo
neben dem alten Gasometer ein in Eu-
ropa einzigartiges Quartier fiir nach-
haltige Energiewirtschaft entsteht, ist
Kammeier seit 2015 Gastronomischer
Leiter von fiinf verschiedenen Loca-
tions. ,Man nimmt plotzlich an seinem
sozialen Umfeld teil”, bemerkt er la-
chend.

Dafiir hat Kammeier einen Stern aufge-
geben. Er, der heute auch Mittagstisch
im niedrigen Preissegment anbietet, ist
aber ganz der Alte geblieben: ,Es gibt
ihn noch immer, den Kammeier in alter

Form.”
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Zum Beispiel, wenn Abendveranstal-
tungen mit ,Fine-Dining” zu stemmen
sind und bis zu 370 Personen zu be-
wirten sind. , Aber eigentlich sind wir
Caterer”, beschreibt er die Aufgabe, die
Gerichte per Golfcart tiber das gesam-
te futuristische Geldnde zu transpor-
tieren. Die neue Wirkungsstatte gefallt
ihm. Denn man kennt sich hier: ,Hier
ruft dir auch mal im Vorbeifahren je-

mand zu: ,War wieder lecker heute!”

So positiv waren nicht alle Reaktionen,
die er in seinem Leben bekommen hat.
Er hat als Spitzengastronom gelernt,
mit Kritik lassig umzugehen. , Die Leu-
te konnen sowieso alle besser kochen
als man selbst. Das weifs man ja. Aber
ich bin mit der Zeit entspannter gewor-
den.” Der Ton am Herd sei mittlerwei-
le auch nicht mehr so rau wie friiher,
lacht Kammeier. , Frither ist auch mal
eine Pfanne durch die Kiiche geflogen.
Ich war immer schon der Meinung, das
geht auch anders. Wenn deine Leute
Angst vor dir haben, machst du was
falsch.”

Sich dem Druck tagtiglich aufs Neue
zu stellen, will Kammeier immer noch
nicht als Stress bezeichnen. ,Wir sind
keine Schreiner, wir konnen nicht sa-
gen, der Schrank kommt erst in zwei
Wochen. Jeder Gast zahlt Geld und
kommt mit groflen Erwartungen, die

wir schnellstmdglich erfiillen mochten.

Man muss im Stande sein, jeden Tag 120
Prozent abzuliefern. Und das macht am
Ende den Unterschied zwischen Regio-

nalliga und Champions-League.”

Ich bin mit der Zeit
entspannter geworden.

Ein eigenes Restaurant hat Kammeier
bis heute nicht er6ffnet. Es scheint dem
kreativen Macher im Berliner Zukunfts-
quartier auch nicht ernstlich zu fehlen.
Menschen, die das ,, Abenteuer Gastro”
als Selbststandige wagen mochten, rat
er: ,Mach das, woran du Spafs hast. Das
mag dann auch mal dazu fiihren, dass
du auf die Fresse fallst. In Deutschland
nehmen wir das aber sowieso viel zu

ernst.”

Die Lage, der richtige Standort sei das
Wichtigste. Kammeier selbst scheint fiir
sich den perfekten gefunden zu haben.
Die Startups und Unternehmen, die
sich im EUREF mit erneuerbarer Ener-
gie und autonom-fahrenden Elektro-
bussen beschiftigen, bleiben mit dem
Sternekoch Thomas Kammeier kulina-

risch in der Spur. m
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,,Berlin ist zu billi
um rentabel zu sein”

Tapasbar ,Atame"” seine Besucher
- ' -
enn das nicht immer einfach ist. i

Noch immer fesselt Rijk van den Berg i
mit hochwertiger spanischer Kii

TEXT: CRISTINA SANCHEZ ESTEBAN  BILD: ALEJANDRA LORETO



Is gebiirtige Madrilena frage ich mich
ernsthaft: Kann eines der besten spani-
schen Restaurants in Berlin von einem Ta-
pasliebhaber gefiihrt werden, der eigent-
lich aus den Niederlanden stammt? Die Antwort lautet:
Ja! Seit 1997 bietet Rijk van den Berg seinen Gésten in
Mitte echte spanische Kiiche in authentischem Ambi-
ente. Das ,, Atame”, ganz in der Nahe der gut besuchten
Hackeschen Hofe, ist ein unverwechselbarer Ort. Die
Winde sind in einem sonnigem Gelb gestrichen, die
Mobel verbinden spanische Folklore mit einem nordi-

schen, niichternen Stil.

,Ich habe diese Location hier in der Dirckenstrafie
gewdhlt, weil ich genau hier gelebt habe, als ich zum
ersten Mal nach Berlin gekommen bin. Tagsiiber ist es

immer sonnig, also perfekt fiir eine Terrasse.”

Die Speisekarte hat sich in den letzten zwanzig Jahren
allerdings deutlich entwickelt. Angefangen bei traditi-
onellen Tapas ist das Restaurant mittlerweile eher auf
die moderne spanische Kiiche ausgerichtet: ,Wir ha-
ben uns immer wieder verbessert und neu erfunden.”
Das Geheimnis sind qualitativ hochwertige und frische
Produkte. , Ich mochte meinen Kunden immer neue,
spannende Gerichte anbieten. Daher reise ich nicht nur
héufig nach Spanien, sondern auch in andere Lander,
um zu schauen in welche Richtungen wir uns orientie-

ren konnten.”

Was sich in all den Jahren aber nicht verandert hat, ist
die Sorgfalt mit der die spanischen Mitarbeiter die Tapas
vorbereiten, sowie die Qualitat der Zutaten, die alle aus
ausgewdhlten spanischen Regionen und biologischem
Anbau stammen. Dabei geht es Rijk nicht nur um den

Geschmack. Nachhaltigkeit und fairer Handel gehéren
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zu seinem personlichem Engagement in
der Gastronomie. Er fordert auch lokale
Produkte, wie zum Beispiel das Bier der

Privatbrauerei Rollberg in Berlin.

,Atame”, was so viel bedeutet wie
,fessle mich”, erinnert nicht nur an
Pedro Almodovars berithmten Film.
Der Name erklart auch, wie alles be-
gann: Rijk strebte urspriinglich eine
Karriere im audiovisuellen Design an.
Als er damals auf der Suche nach einem
Job nach Berlin kam, verliebte er sich in
eine Spanierin, die er daraufhin heira-
tete. Er half ihr, den Traum von einer
spanischen Tapasbar zu verwirklichen.
So hat ihn die Liebe an die Stadt ,ge-
bunden”, in der er jetzt seit nunmehr
zwanzig Jahren lebt und Liebhaber der

spanischen Kiiche erfreut.

Die Gastronomie-Szene verandert sich.
,Im Stadtzentrum sind heute viel mehr
exklusive Restaurants und die Men-
schen haben viel hohere Anspriiche als
frither”, sagt Rijk. , Fiir mich bleibt das
Wichtigste, dass intern alles gut funkti-
oniert, dass die Mitarbeiter fair behan-
delt werden und sich alle wohlfiihlen.”
Im Gespréch spiirt man Rijk eine leichte
Enttduschung dariiber an, wie manche
Dinge in Berlin so laufen. Seiner Mei-
nung nach legen zu wenige Restaurants
Wert auf Qualitdt und gut ausgebilde-
te, geschulte Mitarbeiter. Nicht Berlins
Aufgeschlossenheit und kulturelle Viel-

falt sondern eher der niedrige Lebens-
standard, pragt aus Rijks Sicht das Bild
der Stadt: ,,Berlin ist eine sehr schwieri-
ge Stadt, weil die Menschen hier wenig
Kaufkraft haben. Man muss viel Zeit
und Geld investieren. Verglichen mit
anderen Landern und Stadten ist Berlin
einfach zu billig, um wirklich rentabel

zu sein.”

Wir haben uns immer wieder
verbessert und neu erfunden.

Eine Gruppe junger Leute wartet gedul-
dig neben der Bar darauf, dass ein Tisch
frei wird, wahrend die spanischen Kell-
ner die Gaste miteinem warmen Lacheln
empfangen. Die Uhren im ,Atame”
scheinen noch ganz anders zu ticken.
Das Restaurant erinnert mich an ein
Haus an der Kiiste Spaniens, vielleicht
in Valencia, wo Rijk die meisten der
Sommer seiner Kindheit verbracht hat.
Nach Jahren des Erfolgs von , Atame”
schmiedet Rijk neue Plane - aber in
Spanien oder in Holland. Hoffentlich
wird es jemanden geben, der sich um
dieses iiberraschende Stiickchen Spani-
en im Herzen von Berlin so kiimmert,

wie Rijk das getan hat. m
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reitagnachmittag, Arminius-

Markthalle Moabit: Zwischen

Gemdiisestanden und Imbiss-

buden schliirft Jung und Alt
seinen Kaffee, die Luft ist von einem be-
standigen Brutzeln, Klirren und Klim-
pern erfiillt. In einer ruhigeren Ecke
der Halle sitzt Robert und trinkt Gua-
vensaft (,,gegen den Husten”), wahrend
seine Lebens- und Geschiftspartnerin
Lisa Meyer am Taco-Stand steht und
beide Hande in einer iiberdimensiona-
len Rithrschiissel versenkt. Man merkt
gleich: Hier wird selbst Hand angelegt.
Doch mit Mexiko haben die beiden eher
wenig am Hut. Eineinhalb Jahre ist es
jetzt her, dass sie ihr Restaurant ,Rosa
Lisbert” er6ffnet und damit die franzo-
sische Gourmetkiiche in die Markthalle
geholt haben. Neben original elsésser
Flammkuchen aus dem Holzofen, kann
man hier ausgewdhlte Spezialitaten
wie Coq au vin oder Baeckeoffe ver-
kostigen oder dem Gaumen mit erle-
senen Weinen aus Deutschland und
Frankreich schmeicheln. Das kommt
nicht von ungefahr: Das Berliner Kind
Robert ist in Wissembourg im Elsass
aufgewachsen, jenem Stadtchen, das als
Geburtsort der flambierten Teigspeise
gilt. ,Meine ganze Kindheit glich einer
kulinarischen Erweckung”, erklért Ro-
bert, wahrend er einen Schluck aus sei-
ner Flasche nimmt. ,,Meine Mutter war
eine sehr gute Kochin und zuhause hat

sich eigentlich immer alles ums Essen

gedreht.” Ein Erlebnis hat ihn beson-
ders geprégt: , Mit drei Jahren war ich
das erste Mal in einem Drei-Sterne-Re-
staurant essen. Das hat sich ins Hirn

gebrannt.”

Es wundert also nicht, dass Robert sei-
ne Karriere als Unternehmensberater
nach dem VWL Studium zugunsten
seiner Leidenschaft an den Nagel hing
und sich fiir eine Ausbildung als Koch
entschied. ,Ich habe gemerkt, dass ich
mir meine eigene Welt bauen muss, in
der meine vielféltigen Interessen Platz
finden. Kochen, das ist fiir mich Wis-
senschaft und Leidenschaft zugleich.”
Der Wissenschaftler in ihm l&dsst sich
in der Speisekarte des Rosa Lisbert er-
kennen: Hier kommen nicht nur Klas-
siker, sondern auch unkonventionelle
Kreationen wie Flammkuchen mit Aal
und Stopfleber oder Knochenmark und
Flusskrebs auf den Tisch.

,Wenn ich ein Menii entwerfe, denke
ich in Geschmack und nicht in Zuta-
ten”, so Robert. An der Elsasser Kiiche
schatzt er besonders, dass sie fein und
deftig zugleich ist. Robert berlinert:

,,Subtil, und trotzdem auf die Fresse.”

Doch wie kommt man iiberhaupt dazu,
ein eigenes Restaurant zu griinden?
Wie kam es zum , Rosa Lisbert”? , Lisa
und ich haben uns auf der Kochschule

getroffen. Sie hat im Sternerestaurant
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gelernt und ich im 5-Sterne-Hotel. Die
Idee hatten wir schon linger. Irgend-
wann war die Zeit reif und wir haben
beschlossen, unser eigenes Restaurant
zu eroffnen.” Die Griindung sei klas-
sisch verlaufen. ,Lisa und ich waren

eines Morgens in der Markthalle und

haben festgestellt: Eigentlich ist es echt
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schon hier.” Sie haben dann auch re-
lativ schnell einen Platz bekommen.
Leicht war es am Anfang nicht, doch die
beiden haben sich durchgebissen. ,Die
beiden grofiten Stressfaktoren, wenn
man ein eigenes Restaurant aufmacht,
sind das Finanzamt und die Mitarbei-

ter. Das Zwischenmenschliche muss

L LA




funktionieren. Das ist ein Faktor, den

man nie ganz berechnen kann.”

Das Zweigespann an der Spitze al-

lerdings konnte sich gegenseitig auf-

fangen und antreiben, auch wenn es
gerade mal nicht so gut lief. Und so

sind Lisa und Robert nach noch nicht

einmal zwei Jahren Betreiber eines Re-
staurants, dass nicht nur stadtbekannt,
sondern auch preisgekront ist: 2016
wurde den beiden der Titel ,Berliner
Szenerestaurant” der Berliner Meister-
koche verliehen. Und noch mehr der
Ehre: Das ,,Rosa Lisbert” wurde als ers-

tes deutsches Restaurant in die Liste der

v i il o e
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Confrérie du véritable Flammekueche
d’Alsace aufgenommen. Die ehrwiir-
dige Bruderschaft der Elsdsser Flamm-
kuchenbacker zeichnet nur ,echte”

Meister des Flammkuchens aus.

Wenn ich ein Meni entwerfe,
denke ich in Geschmack
und nicht in Zutaten.

Und warum also Berlin? Warum nicht
das Elsass oder Lisas Luxemburger
Heimat? Da sind natiirlich Robert
Havemanns tiefe Wurzeln in der Stadt.
Er teilt den Namen mit seinem be-
rihmten Grofsvater, dem Chemiker,
der Widerstandskdmpfer gegen die
Nazis und erster DDR-Regimekritiker
war. Von der offenen Gastroszene des
neuen Berlin fiihlten Lisa und Robert
sich angezogen. Inzwischen sind sie
hier zuhause. ,Die kulinarische Szene
Berlins ist extrem lebendig, da geht
richtig was. Durch die vielen internati-
onalen Einfliisse wird man tiberall von
Neuem {iberrascht und standig inspi-
riert.” Hat die Stadt sie verdndert? Da
muss Robert lachen und bejaht prompt:

,Wir sind hier explodiert.”

Und warum ausgerechnet Moabit als
Standort? Robert kennt den Kiez, hier
wohnt er seit acht Jahren: ,Es ist der
letzte Stadtteil, in dem damals der Be-
zirksschutz aufgehoben wurde, deshalb
waren die Mieten lange Zeit noch ver-
gleichsweise giinstig. Vor allem aber ist
Moabit ein ehemaliger Arbeiterbezirk, in
dem die Anwohner nach und nach an-
gefangen haben, auf natiirliche Art und
Weise Geld zu verdienen. Die Gentrifi-
zierung kam nicht von auflen, die Mo-
abiter haben sie selbst vorangetrieben.
Das fiihlt sich anders an.” Die kulturelle
Vielfalt ihres Kiezes schitzen Lisa und
Robert sehr: ,Eigentlich sind wir sehr
zufrieden mit unserem Publikum. Es

konnte noch etwas internationaler sein.”

Inzwischen ist es kurz vor vier, vor dem
Gemiisestand reiben die Stoffbeutel
nachmittéglicher EinkduferInnen anei-
nander. Zeit, noch einen kurzen Blick
in die Zukunft zu werfen. Ob sich Lisa
und Robert vorstellen konnen, irgend-
wann einmal nicht mehr in der Gast-
ronomie tatig zu sein? Da muss Robert
kurz nachdenken. Er glaubt das erstmal
nicht. ,,Wir haben noch viel zu viele Ide-
en im Kopf, die umgesetzt sein wollen.
Aber mein Alterswohnsitz wird defini-
tiv ein Weingut sein”, sagt er und lacht.
,Damit ist Lisa auch einverstanden.”
Ein letzter Schluck Guavensaft, gegen
den Husten, dann geht es zuriick an die

Arbeit. Stillstand herrscht hier nie. m
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in der Welt kénnen”

In seinem ,Café Kotti" hat Ercan Yasaroglu einen der sozialen Brennpunkte Berlins
immer im Blick: Dessen kulturelle Vielfalt ist sein geliebtes Zuhause.

TEXT: ALEXANDRA KETTERER BILD: ALEJANDRA LORETO



or 35 Jahren trank Ercan Yasaroglu seine ers-
ten Kaffee in Berlin. Zwischen Gemiisestan-
den, Imbissldden, Junkie-Treffpunkten und
Casinoreklamen, in dem Café, das er bald da-

rauf neu eroffnen sollte: Das ,,Café Kotti”.

Die Gegend um das Kottbusser Tor sorgt seit vielen Jahren
fiir Schlagzeilen: einen ,,Ort zum Fiirchten”, eine ,,No-Go-
Area” nennen die Berliner Tageszeitungen den Kiez und
berichten von Taschendiebstahle, Drogendealern und Ge-
walt. Passanten eilen schnell in die U-Bahnstation. Zwei
ergraute Méanner umarmen sich briiderlich. Autos hupen,
Fahrrdder drangeln sich durch den Verkehr. Falls etwas in
den Straffen um den Wohnkomplex Zentrum Kreuzberg
herum passiert, weif$ es der Betreiber des ,,Café Kotti” als
einer der Ersten. Mitten in der Nacht wird er manchmal
von Imbissbudenbesitzern oder Betroffenen angerufen. Als

,Sozialarbeiter fiir alle” lebt Ercan am Kottbusser Tor.

Chai Tee mit Unmengen Zucker, aufgetiirmte Cappucci-
nos und frische Minze werden in kurzem Abstand tiber
die Theke gereicht. An jedem Tisch sitzen Menschen ver-
schiedenen Alters und Aussehens. Unterhalten sich tiber
mehrere Tische hinweg. Mindestens fiinf Sprachen fiillen
den Raum. Gegeniiber bringt ein blonder Junge einem Sy-
rer deutsche Vokabeln bei. Betritt Ercan das Café, drehen
sich die meisten nach ihm um. Von allen Seiten wird ihm
zugenickt. Breit lachelt er durch den Raum und streicht
seine graumelierten Haare aus dem Gesicht. Er griifst in
jede Ecke, klopft auf ein paar Schultern und bittet um ei-
nen Kaffee. Ercan kennt die meisten seiner Gaste person-
lich. Kennt ihre Geschichten. Ercan setzt sich nie mit dem
Riicken zu den grofien Glasscheiben seines Cafes. Er will
immer alles im Blick behalten, im Café und auch, was da-

vor passiert.
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Im Café wurde jede Deckenplatte von
einem anderen Gast bemalt. Das bunte
Mosaik spiegelt die Vielfalt der Géste
wieder. Ein Wohnzimmer soll es sein,
ein Raum fiir die Begegnung, bei der
die Herkunft keine Rolle spielt. ,Wenn
man die Strafle entlang lduft gibt es ein

tiirkisches Café, ein franzosisches Café,

ein deutsches Café. Wir wollten damit
brechen, wir wollten ein Café mit dem
sich jeder identifizieren kann.” Der
Raum gehore nicht ihm, betont Ercan,
sondern jedem Gast, der sich an die ge-
meinsamen Werte hilt und sich dafiir

verantwortlich fiihlt, was er ,gelebte

Transkulturalitit” nennt. Die Regeln




sind an groflen Tafeln an den Wanden
angebracht. Gemeinsam gegen Rassis-
mus, Homophobie, Sexismus und Ge-
walt. Drogendealern bleibt der Zutritt

verwehrt.

Ercan ist an der &dgdischen Kiiste der

Tiirkei aufgewachsen - unter Kindern

von Albanern, Kurden, Juden, Christen,
Tiirken und Griechen. Unterschiede ha-
ben sie natiirlich gesucht. Die Beschnei-
dung war ein Thema gibt er zu, und das
Rasieren, lacht er tief glucksend. Glau-
bensunterschiede aber wurden nicht als
Problem wahrgenommen. An der Agiis

wurden religiose Feste geteilt: Zucker-

r
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fest, Weihnachten und jiidisches Opfer-

fest wurde zusammen gefeiert.

Doch mehr und mehr geraten ethni-
sche Minderheiten auch in Ercans Um-
gebung unter Druck. Von Gewalttaten
und Pliinderungen bedroht, verlassen
jiidische Familien die Tiirkei. Wegen
seiner linken Uberzeugung flieht Er-
can 1980 vor dem Militarputsch nach
Syrien. Dort wird sein Aufenthalt vom
syrischen Geheimdienst aufgedeckt. Er
sucht Schutz im Libanon, bis auch dort
1982 ein Krieg beginnt. Ohne Papiere
kommt er am DDR-Flughafen Schone-
feld an. Die Volkspolizei begleitet ihn
bis zum damaligen Grenziibergang
FriedrichstrafSe. SchliefSlich landet er

am Kottbusser Tor.

Am Kottbusser Tor
fuhle ich mich frei.

Das damalige Stadtteilcafé ist Treff-
punkt der linken Szene und Schutzsu-
chender im deutschen Exil. Er findet
Freunde, Gleichgesinnte, diskutiert
iiber Kreuzberger Probleme, Berliner

Probleme, Weltprobleme. Er stellt bald

alles in Frage, was die Nation in den
Vordergrund stellt. Jede nationale und
religiose Schublade bringe eine Erwar-
tungshaltung mit sich, die eine ehrliche
Begegnung auf Augenhohe verhindere.
Jeder fremden Person begegnet er mit
Freundlichkeit und Respekt. ,Meine
erste Ehe war nicht die einer Deutschen
mit einem Tiirken, sondern die von
Christina und Ercan.” Kommunikation
braucht einen Umgang, der gegenseiti-
ges Vertrauen zulasst - dieser Maxime
leitet Ercan. Er engagiert sich, griindet
Initiativen gegen Dealer und Drogenge-
schifte, ermuntert zur Willkommens-
kultur und setzt sich fiir die Rechte Ge-

fliichteter ein.

In seinem Café am Kottbusser Tor fiihlt
sich Ercan ,frei wie ein Wildschwein”.
Wieder ertont sein tiefes, glucksendes
Lachen. ,Wenn ich dieses Kreuzberg
nicht hitte. Uber das Diskutieren, das
Zuhoren bekommst Du einen aktuellen
Eindruck von den verschiedenen Rau-
men, Landern, Herkiinften. Du lernst
Realitdten kennen.” Vielfalt ldsst ihn
freier denken, freier handeln. Nach der
Flucht aus der Tiirkei hat Ercan lange
Zeit nach einem neuen Zuhause ge-
sucht. Am Kottbusser Tor hat er es ge-

funden. m
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Anton Miche! \
Berlin dankbar}sg

T: CRISTINA SANCH




ine London Cuisine in Ber-
lin-Moabit: Fiir den jungen
Koch Anton Michel war die
Griindung in der Wiclefstrafe
der wohl riskanteste Schritt in seinem
bisherigen Leben. Der Deutsch-Brite
versteht das aber als kulinarische Hom-
mage an die beiden Hauptstddte, de-
nen er seine exzellente Ausbildung und

zahlreiche Inspirationen verdankt.

Anton, was macht das ,Richwater &
Mitchell“ aus?

Seit wir vergangenen Januar eroffnet
haben, sind wir das einzige Restau-
rant in Berlin, das britische Kiiche auf
hohem Niveau anbietet. Wir bieten un-
seren Gasten kein Pub-Essen, fish and
chips oder dergleichen, sondern aufSer-
gewohnliche britische Gerichte. Wir be-
dienen uns britischer Ideen und nutzen
dafiir lokale Produkte. Viele Einfliisse
kommen aus London. Aber ich will zei-
gen, was in England passiert, denn die
Gastronomie spielt in jeder Kultur eine
extrem wichtige Rolle. Gerade jetzt, ist
es wichtig, Offenheit gegeniiber an-
deren Kulturen zu zeigen. Das kann
man auch, indem man offen gegeniiber

fremden Kiichen und Gerichten ist.

Was war die grote Herausforderung fiir
dich bei der Griindung?

Auf der einen Seite waren das die Kos-
ten fiir die Renovierung. Das Restaurant

ist sehr alt und die Kosten waren hoher

als erwartet, denn tiiberall, wo man ge-
nauer hingeschaut hat, sind einem Din-
ge aufgefallen, die seit zwanzig, dreifiig
Jahren nicht mehr erneuert wurden.
Also musst du es entweder so lassen
oder fiir einen Haufen Geld ersetzen.
Auf der anderen Seite, war es aber auch
schwer, gut ausgebildete Mitarbeiter
zu finden, die meine Vision teilen, ihre
Arbeit lieben und keine Angst davor
haben, auch mal ein bisschen mehr zu
arbeiten. Wir fangen hier um zehn Uhr
morgens gemeinsam in der Kiiche an,
bereiten das Essen zu und tiifteln an
neue Ideen fiir die Speisekarte. Dann
miissen wir die Tische vorbereiten und
die Giste bedienen. Wir arbeiten bis
spéat in die Nacht. Und das, ohne unsere

gute Laune zu verlieren.

Gibt es Fehler, die dir am Anfang unter-
laufen sind?

Ich denke, wichtiger als die Fehler selbst
ist die Fahigkeit diese zu erkennen. Es
gab nicht den einen riesigen Fehler, der
uns unterlaufen wire. Aber eben die
vielen kleinen Dinge, die passiert sind
in den ersten drei Monaten und die
man hitte anders machen kénnen. Wir
haben Kleinigkeiten gedndert, auf die
uns unsere Gaste hingewiesen haben,
als wir sie um eine ehrliche Meinung
gebeten haben. Bis jetzt haben wir da-
mit mehr erreicht, als wir erwartet ha-
ben. Jeden Abend sind wir ausgebucht.

Viele kommen auch von weit weg, weil
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sie die Idee so interessant finden und
unsere Gerichte gerne ausprobieren
wollen. Das macht mich richtig gliick-
lich und ich bin sehr dankbar, dass wir
etwas geschaffen haben, das die Leute

anziehend finden.

Was gefallt dir an Berlin besonders?

Ich lebe jetzt seit sieben Jahren in Ber-
lin und ich liebe einfach die Atmospha-
re hier. Die Gastronomieszene ist sehr
entspannt und die Leute offen fiir neue
Ideen. Deshalb ist es auch ein perfekter
Ort, um ein eigenes Restaurant zu griin-
den. Trotzdem lduft es deshalb natiir-
lich nicht gleich von alleine. Man sollte
fiir den Notfall auch immer einen Plan

B, oder sogar Plan C bereit haben.

Hat sich Berlins Lifestyle verdndert,
seitdem du hier bist?

Das Interesse fiir den Food- Bereich ist

heute definitiv grofler. In den letzten

Jahren kommen vor allem sehr viele un-
terschiedliche jiingere Menschen in die
Restaurants, auf der Suche nach Gerich-
ten, die typische Gaste nicht auswahlen
wiirden. Sie wollen etwas Neues, Hip-
pes und Modernes. Aber diese Bewe-
gung findet nicht nur in Berlin, sondern

vielmehr in ganz Deutschland statt.

Wo siehst du dich in fiinf Jahren?

Ich konzentriere mich darauf, was wir
erreichen wollen und darauf, den Ser-
vice im Restaurant stetig zu verbessern.
Doch das ist definitiv nicht das Letzte,
was ich im Gastronomiebereich machen
werde. Jetzt kann ich aber meinen Mit-
arbeitern, die viel mehr geben als ich
von ihnen erwarten kann, meine tiefe
Dankbarkeit zeigen. Das ist der Wich-
tigste Punkt im Business. Ein Teil ist die
Idee, aber der andere ist es, die richti-
gen Leute zu finden, die dir helfen, die-

se Idee zu verwirklichen. m






La’fe Yanik und Arzu Bulut sind ,Os ochter“ ‘MitKlischees uber tirkische _
Kiiche raumen die beiden Griinderin in igenzlauer Berg griindlich auf. v

TEXT: ROMY KRANZUSCH BILD: ALEJANDRA LORETO -



rgendwann aus dem Berufsleben

aussteigen und ein eigenes Restau-

rant oder Café aufmachen, davon

traumt fast jeder einmal. Wahrend
die einen ewig in den Tag traumen, ma-
chen andere ihre Traume wahr. So wie
Lale und Arzu. Ich sitze in der Etage
iiber ihrem Restaurant Osman Tochter
und lausche einem gastronmoischen
Marchen aus 1001 Nacht.

Allein ihre Biografien wiirde ein hal-
bes Buch fiillen. Lale und Arzu wuch-
sen als zweite Generation tiirkischer
Migranten in Deutschland auf. Damit
einhergehende Konflikte zwischen
Tradition und westlicher Lebensweise
blieben nicht aus. Lale wird Schauspie-
lerin in Miinchen. Arzu studiert BWL
in Berlin und arbeitet in verschiedenen
Bereichen. Irgendwann lernen sie sich
bei einem befreundeten Gastronomen
kennen und entdecken schnell Gemein-
samkeiten. Beide kochen schon immer
sehr gerne und noch lieber fiir Freunde.
Die Liebe zur Gastgeberschaft lasst sie
den Plan fassen, gemeinsam ein eigenes

Restaurant aufzumachen.

Die Idee dahinter klingt einfach: Die
gute tiirkische Kiiche, wie sie in Fami-
lien von Generation zu Generation wei-
tergegeben wird, aus den heimischen
vier Wanden befreien, modernisieren
und dem Berliner Gaumen néaherzu-

bringen. Schliefilich assoziieren nicht
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wenige Berlinkenner tiirkisches Essen
mit altmodisch gefliesten Dénerbuden,
in denen ein fahler Spief§ trdge seine
Runden dreht, Ayran aus dem Plas-
tikbecher fliefit und die helle Neonbe-
leuchtung nicht gerade zu ausgiebigem

Verweilen einladt.

Diese Klischees wollen Lale und Arzu
aus dem Weg raumen, als sie ihr Res-
taurant am Prenzlauer Berg erdffnen.
In der Nachbarschaft: Italiener mit
preiswerten Mittagsangeboten, hippe
Kiinstlercafés und raumschiffartige
Startup-Workingspaces. Von Efeu um-
rankte Altbauten protzen mit ihren
frisch renovierten Fassaden. Junge
Familien flanieren entspannt unter
den bunten Markisen vorbei. Vor der
Fensterfront des Restaurants stehen
Touristen, blattern unsicher in ihren
Reisefithrern, bevor sie erwartungsvoll
eintreten. Drinnen treffen sie auf die ge-
niefSerische Einigkeit von Grand Dames
aus Charlottenburg und hipper Kiinst-
lerparchen. Hinter einer Glasscheibe
gehen die Koche entspannt ihrem
Handwerk nach. Die Kellnerinnen
schwirren lassig zwischen den Tischen
durch, organisieren, empfehlen und ti-
schen auf. Wer das Restaurant betritt,
fihlt sich wie ein willkommener Gast

bei einem Dinner mit Freunden.

Nicht durch pseudoorientalischen

Prunk besticht das Interieur bei ,,Osm-

ans Tochtern”, sondern durch Schlicht-
heit. Die Wande sind schlicht, tiber den
schlichten Holztischen hangen Straufle
von Deckenlampen aus Einmachgla-
sern. Berliner Industriecharme vom
Feinsten. Nur die Familienbilder aus
den 70er Jahren lassen auf den Migra-
tionshintergrund der Griinderinnen

schlieflen.

Auch die Speisekarte spiegelt Lales
und Arzus eigenen Weg zwischen Tra-
dition und Moderne wieder: Schafska-
secreme mit Krokant und Triiffel trifft
auf Fisch-Kofte. Karamellisierte Zwie-
beln mit Ziegenkdse werden mit Rote
Bete aus dem Ofen abgerundet. Ihre
Inspirationen holen sie sich dabei am
liebsten aus Istanbul: ,Warum soll man
die schonen Sachen in dem Land las-
sen?”, erklart Arzu. ,Die meisten Gas-
tronomen trauen sich das nicht, bleiben
lieber beim Gewohnten.” Klassischer
wird es wiederum bei der Présenta-
tion der Speisen: Viele kleine Portionen,
die man sich am Tisch teilt, so wie es in
der Tiirkei tiblich ist. Lale gesteht: ,Wir
wollen unseren Gisten das Teilen ndher
bringen, indem wir die Hauptgédnge
rausgenommen haben. Das ist schoner
als wenn man wartet, jeder fiir sich eine

halbe Stunde isst und dann geht.”

Es war ein langer Weg fiir ,,Osmans
Tochter”. Angefangen hat alles mit

dem Tipp eines Freundes, das Objekt



in der Pappelallee anzuschauen. ,Ne-
ver ever!”, waren sich beide einig. In
dieser Strafse nur ein tristes Finanzamt.
,Die haben alle ihre Stullen dabei, an-
dere Restaurants sind dort schon pleite
gegangen, das machen wir nicht! Nie-

mals!”

Einige Wochen spater siegt bei Arzu die
Neugier. Sie besorgen Kreide, halten
sich tagelang in den leeren Raumen auf
und beginnen zu planen. Vom Fettab-
scheider bis zu den Wasseranschliissen,
alles malen sie auf, spielen potentielle
Restaurant-Szenarien durch. Aber erst
nach sechs Monaten unterschreiben
sie den Mietvertrag. Die folgende Zeit
bringt die Neu-Gastronominnen an
Grenzen. Handwerker, die ihnen unno-
tige Mafinahmen aufschwatzen wollen,
der komplizierte Denkmalschutz und
sich langsam erschopfende Riicklagen.
Alles zdh wie ein alter tiirkischer Harz-

kaugummi.

Ob sie damals Ratschldge von anderen
Gastronomen bekamen? Arzu nickt:
,Wir sind zu anderen Gastronomen ge-
fahren, haben bei ihnen gegessen und
uns Tipps geholt. Ganz ehrlich, mir
haben all diese Gespréche nur schlaflo-
se Nachte bereitet. Alle haben mir nur

Angst gemacht.”

Nun standen nur noch zwei Optio-

nen im Raum: das Restaurant aufge-
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Osmans Tochter, das sind wir.

Wir kdnnten das alles hier nicht

alleine lassen.

ben oder durchkdmpfen. Die Rettung
brachte ein einfaches Stiick Papier, auf
dem die beiden noch einmal alle Pro-
bleme und die passenden Losungen
in einer Tabelle aufgelistet hatten. Das
Blatt hangt noch heute als eine Art Tro-
phée im Biiro. Es erinnert die beiden
daran, dass es oft besser ist, aus dem
eigenen Bauch und vor allem selbst zu

entscheiden.

Arzu und Lale nehmen noch immer
vieles selbst in die Hand. Loslassen fallt
ihnen schwer. Die grofien Entscheidun-
gen wie die kleinen Details - alles tragt
ihre personliche Handschrift. Darum
arbeiten die beiden heute auch nicht
nur mit sogenannten Profis zusammen.

Lieber stellen sie zusatzlich ungelernte

Kréfte ein. Am liebsten Frauen. Eine
Hausfrau wiirde nie Lebensmittel ver-
schwenden. Anstatt das Fruchtfleisch
am Stiel der Paprika wegzuwerfen, ko-
chen sie es lieber als Suppe ein. Die Lie-
be zum Detail, die Sorgfalt und Leiden-
schaft spiire man doch auch im Essen,

meint Arzu.

Am Ende noch schnell die Frage, ob sie
sich vorstellen konnten, weitere Res-
taurants aufzumachen. Die Antwort
kommt prompt: ,Nein, ,Osmans T6ch-
ter”, das sind wir. Ohne uns ware es
nicht das Gleiche, wir konnten das alles
hier nicht alleine lassen.” Arzu zwin-
kert mit den Augen: ,Andererseits...
bei der Pappelallee haben wir auch zu-

erst niemals gesagt.” m
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Tim Raue im Gesprach Uber personliche Energie, KreatiVitat, Team-
geist, Wirtschaftlichkeit und Alternativen in der Spitzengastronomie.

INTERVIEW: HANS GANG  BILD: MARIAN LENHARD

im Raue als Person, wie
fangen wir da nur an..
Netflix war ja schon da.

Ich sehe meine Folge der
Chef-Serie etwas ambivalent. Denn es

ist schon sehr amerikanisch aufgezo-

gen: vom Ghettokind zum Sternekoch.
Der Egomane, der denkt, dass sich die
Welt nur um ihn dreht - das bin ich echt
nicht. Ich bin ein zuriickhaltender Kerl.
Seit Jahrzehnten sind Menschen um

mich herum, mit denen ich diese gan-



zen Projekte stemme. Die waren doch
nicht mehr hier, wenn ich nicht team-

fahig ware. Ich bin nur ein Teil des Ge-

samten. Aber nichts gegen Netflix. Die

Serie hat uns extrem viel Aufmerksam-

keit und Gaste beschert.

Aber der Ehrgeiz und das Brennen fiir
neue Ideen, das war schon Tim Raue...
Ja Klar, ich bin sehr entschlussfreudig
und derjenige, der immer vorne weg
geht. Ich laufe nie zuriick. Ich will im-

mer was Neues finden, weiterkom-
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men, mich optimieren. Als ich mit 23
Kiichenchef wurde, war ich echt ein
ungestiimes, wildes Arschloch. Mir
hat es enorm an Empathie und Sozial-
kompetenz gemangelt. Mich hat nur
der nachste Erfolg interessiert. Habe
ich 13 Punkte bekommen, dann wollte
ich direkt 16 oder 17. Wir haben dann
aber begriffen, dass man etwas schaffen
muss, das langanhaltend ist und dass
man nicht nur Trends folgen kann. Ich
will den Gésten einen Wow-Moment
geben, der bleibt. Ich md&chte nicht das
machen, was wir in Spanien gesehen
haben. Eine Kiiche, die nur ein Trend
war fiir einige Zeit und dann weg ist.
Wir wollen etwas, das noch in 30 Jahren

geil ist.

Und das geht nur mit einem guten
Team...

Auch das habe ich mit der Zeit gelernt.
Das Personal zu entwickeln, zu fordern
und zu férdern. Nach paar Jahren ha-
ben die Koche das Kochen drauf, dann
muss man schauen, was der néchste
Entwicklungsschritt ist - wirtschaftlich
arbeiten lernen, Wissen weitergeben
oder in Eigenmotivation selbst neue Ge-
richte kreieren. Manchmal hast du rich-
tig gute Jungs, die wirtschaftlich aber
grausam arbeiten oder im Wahn ihrer
Kreativitdat vergessen, dass Gastrono-
mie nicht nur bedeutet zu schockieren.
Du musst ihnen beibringen, dass der

Gast hier reinkommen soll und begeis-

tert sein muss. Und dann immer wieder
kommt. Wir wollen eine Konstante ha-

ben, auch wirtschaftlich.

Man kann nur mit Menschen
um sich herum wachsen, die
in Bereichen gut sind,
in denen man
selbst weniger gut ist.

Was braucht es am meisten fiir den
wirtschaftlichen Erfolg?

Sie brauchen jemand, der das Thema
lebt. Zum Gliick ist meine frithere Ehe-
frau Marie ja immer noch als Geschifts-
partnerin hier an Bord. Sie kiimmert
sich um die Administration, sie fiihrt
das Geschift im Endeffekt seit zwanzig
Jahren. Ich gehore eher zu den Men-
schen, denen man fiinf Euro gibt und
die sechs Euro ausgeben. Sie ist die, die
sagt, lass uns lieber einen Euro beiseite
legen. Das ist auch etwas, was man erst
lernen muss: Dass man alleine schon
ganz gut sein mag, aber nur mit Men-
schen um sich herum wachsen kann,
die in Bereichen sehr gut sind, in denen

man selbst weniger gut ist. m
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Und wie hilt man den kreativen Pro-
zess am Laufen?

Das ist fiir mich ganz personlich die
grofite Herausforderung. Da kann ich
keinen Kreativchef dafiir einstellen. Im
Team kommen zwar Ideen zusammen,
wir tauschen uns schon aus. Neun von
zehn Ideen gefallen mir nicht, weil mir
mein roter Faden fehlt. Oft ist es aber
ganz viel Gliick und Zufall. So entste-
hen Gerichte wie diesen Winter die
Kombination von Rosenkohl und Bana-
ne. Wenn du schon sehr viele grof8arti-
ge Gerichte geschaffen hast, ist es sehr
schwer, immer noch etwas zu kreieren,
was den Gésten genauso gefillt, aber
nicht einfach belanglos ist. Frither habe
ich 30, 40 Gerichte im Jahr rausgehauen,
mittlerweile eher so sechs oder sieben.
Auf ein bestimmtes Level zu kommen,
ist das eine. Aber das andere ist, es zu

halten.

Wie hat sich das Berliner Publikum
entwickelt?

Das ist eine lange Geschichte. Anfang
der 90er Jahre gab es schon Zuzug nach
Berlin, aber noch nicht so massiv wie
heute. Die Stadt war relativ einfach auf-
geteilt. Der Osten und der alte Westen
mit seinen traditionellen Restaurants.
Ende der 90er wurde klar, welches Po-
tenzial Ostberlin hat. Das Publikum,
das dort ausgeht, ist anders. Der Markt,
das waren und sind die Touristen und

die Neuberliner. Als man einmal den

Flughafen Tegel bestreikt hat, da hat-
ten wir gleich 60 Prozent Stornierun-
gen, weil keiner mehr in die Stadt kam.
Der Anteil der internationalen Géste
bei uns ist manchmal hundert Prozent.
Wir miissen jetzt daran arbeiten, wieder

mehr Teil dieser Stadt zu sein.

Auf ein bestimmtes Level
zu kommen, ist das eine.
Aber das andere ist, es zu halten.

Wie schafft man die Arbeit auf diesem
Niveau iiber so viele Jahre?

Schon vor vier Jahren hab ich mich mal
gefragt, wie lange ich noch die Schnel-
ligkeit, die Durchsetzungskraft habe. In
der Kiiche stehe ich ja neben Kerlchen,
die sind knapp zwanzig. Wenn ich ei-
nen 18-Stunden-Tag hinlege, merke ich,
dass ich auch mal ein Pauschen machen
muss. Meine Schwierigkeit ist, dass
ich immer noch viel zu viel arbeite. Ich
kann aber so schwer Nein sagen, wenn
mich jemand fragt. Ich habe ja schon
mal an ein Sabbatical gedacht. Aber
dass ich mal ein ganzes Jahr lang nicht
arbeite, ist unvorstellbar. Dann hab ich

gedacht, ok vielleicht mal drei Monate



Pause - aber auch das weiB ich jetzt, das

kann ich vergessen. Jetzt bin ich bei drei
Wochen. Ich miisste reduzieren, damit
ich mehr Zeit auch fiir das Kreative und
auch fiir die Menschen um mich herum
habe.

Wie plant ein Spitzenkoch in die Zu-
kunft?

Mein bester Freund hat mir einmal
gesagt, dass ich nicht nur Kiichenchef
bin, sondern Gastronom und Gastge-
ber. Das wollte ich ja nie, weil ich viel
zu autoritdre Vorstellungen davon hat-
te, was ein Gast zu machen hat. Aber
er hatte Recht, ich habe das dann auch
gleich perspektivisch ausgearbeitet,
hatte gleich sieben verschiedene neue

Konzepte im Kopf. Das war nicht so

clever. Es braucht riesige Energie und
Kraft, wenn du alles ganz neu machen
musst. Besser ein Konzept, das aber fiir
mehrere Standorte. Das habe ich mit
den Tertianum Premium Residences, in
Konstanz, Miinchen und Berlin. In allen
drei Hausern haben wir fiir die Senio-
ren Frithstiick, Lunch und Abendessen
definiert und dann ein Brasserie-Kon-
zept entwickelt, das Colette heifst. Oder
der néchste Schritt vor einem Jahr: Ein
Konzept fiir ein Kreuzfahrtschiff der
TUIL An der Option, das auszuweiten,
arbeite ich schon. Ja, ich muss noch eine
Weile fiir die Altersvorsorge arbeiten,
ich denke aber trotzdem immer noch
erst in einem Plan fiir je ein Jahr. Und

den ziehe ich dann gnadenlos durch. m
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Im ,Café Dots" im Herzen Neukolins freuen sich Mesut Can und seme”-‘ rau
Corina iiber den persénlichen Austausch mit der kreativen Szene des Viertels.

TEXT: CRISTINA SANCHEZ ESTEBAN  BILD; ALEJANDRA LORETO



ur wenige Orte auf der
Welt kombinieren Kultur

und Geschichte mit einer

jugendlichen Energie und
kreativem Antrieb, wie Berlin es tut.
In Stadtteilen, an denen die Gentrifi-
zierung nicht vorbeiging, gibt es jetzt
gemiitliche Cafés, versteckte Geschafte
und lebhafte StrafSen. Eine davon ist die
Weserstrafle. Das Haus mit der Num-
mer 191 hat einen bunten Hauseingang
und beherbergt das , Café Dots”. Allein
schon sein Design hebt die Stimmung,.
Mesut Can und seine Frau Corina ha-
ben einen warmen und gemiitlichen
Zufluchtsort geschaffen. ,Die niedrigen
Mietpreise hier in Neukolln ziehen vie-
le Kiinstler und andere kreative Men-
schen an”, analysiert Mesut. ,Mittler-
weile ist das hier ein sehr lebendiger
und bunter Stadtteil, wo die Menschen
den Grofiteil ihres Tages draufien ver-
bringen. Gut fiir einen Laden wie den
unseren.” Das belegen die stets besetz-
ten Holztische, die das Parchen wie die
meisten Mobel und die ganze Dekorati-

on sorgfaltig selbst designt hat.

Ihr kulinarisches Ziel ist, alles ganz na-
tiirlich zu produzieren, ohne aber Ab-
striche beim Geschmack zu machen.
Ihnen geht es nicht nur um gute Qua-
litat, sondern auch um die Umwelt.
Mesut kiimmert sich um den Kaffee
und Corina tiiftelt an neuen Rezepten

in der Kiiche. Auf der Speisekarte findet

man originelle und fotogene Delikates-
sen, die hauptsédchlich aus der Region
stammen. ,Das Wichtigste ist fiir uns,
einen gemditlichen Ort zu schaffen, wo
Geschmack, Qualitdat und Gesundes
verschmelzen. Die Kunden tun schon
etwas Gutes, indem sie nur hereinkom-
men. Denn dadurch unterstiitzen sie
fairen Anbau und Handel.” Neben dem
leckeren Kaffee, dessen Bohnen in Me-
xiko mit Fairtrade produziert werden,
gibt es im Dots auch ofenwarme Tort-
chen und selbstgebackene Kuchen. Die

fiir noch mehr Endorphine sorgen.

Die Géste konnen sich in einer Vielzahl
von Sprachen unterhalten, der Gastge-
ber selbst hat tiirkische Wurzeln. ,Ich
liebe es, mich mit meinen Kunden zu
unterhalten. Diese Interaktion mit Men-
schen war einer der Griinde fiir die
Griindung. Das Dots ist genau das, was
unseren Vorstellungen von einem Café

entspricht.”

Hier lesen die Leute Zeitung, trinken
ihren Cappuccino und sitzen vor ihren
Laptops. Letzteres aber eher weniger.
Im Dots gibt es kein WiFi. Das {iber-
rascht, wo Mesut selbst ein Digital Nati-
ve ist. Dreifig Jahre seines Lebens hat er
vor einem Bildschirm gesessen und in
seiner eigenen IT-Firma Dyrdee Anima-
tionen entwickelt. , Ich habe in der Gas-
tronomie angefangen, weil ich es wirk-

lich vermisst habe, mit meinen eigenen
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Handen zu arbeiten, an etwas, das man

schmecken, riechen und fiihlen kann.”

Ein Jahr haben Mesut und Corina ge-
braucht, um ihre Idee vom eigenen Café
zu verwirklichen und das Lokal zu re-
novieren und umzugestalten. Corina
studierte Umweltwissenschaften und
arbeitete viele Jahre fiir Unternehmen,
die sich auf Fairtrade spezialisieren.” Ir-
gendwann fing ich an, selbst Kaffee zu
Hause zu kochen und wurde jeden Tag
besser. Also sagten wir, hey es schmeckt

so gut und es gibt schon so viele Cafés

hier, die Stadt kann auf jeden Fall noch
ein oder zwei weitere Gastgeber ver-
tragen”, lacht Mesut. Um sich ein fun-
diertes Wissen anzueignen, beschloss
er sogar nach Athiopien zu reisen und
Kaffeeplantagen zu besuchen. ,Ich bin
es einfach gewohnt, mir Dinge selbst

beizubringen.”

Mesut liebt die Nahe im Kiez. Er wohnt
mit seiner Frau und der gemeinsa-
men Tochter gleich um die Ecke. Me-
sut glaubt an die Art von Verbindung,

die weder Siri noch Google herstellen



koénnen - ein ruhiges Gesprach mit ei-
ner guten Tasse Kaffee. Der helle, licht-
durchflutete Raum ist eine beruhigende
Oase. Bilder von lokalen Kiinstlern und
Fotografen hdangen an den Wénden und
ab und an finden auch Veranstaltungen

wie Buchlesungen hier statt.

,Uns geféllt die Idee, lokale Talente zu
fordern. Es gibt hier so viele kreative
Menschen. Wir gehen in ihre Konzerte
und Ausstellungen und sie kommen in
unser Café. Das ist ein lohnender Aus-

tausch.” m
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Ich habe in der Gastronomie
angefangen, weil ich es vermisst
habe, mit meinen eigenen
Handen an etwas zu
arbeiten, das man schmecken,
riechen und flhlen kann.
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Rasanter Aufstieg, Krise und dann' Comeback mit Stern: Markus Semmler, Berliner

Meisterkoch 2016, im Lounge-Gesprach tiber ein Leben fiir die Gastronomie.

TEXT: HANNAH SCHRAVEN BILD: ALEJANDRA LORETO



arkus Semmler emp-

fangt mich in der

Zigarrenlounge seines

Restaurants. ,,Masku-
lin”, so wird diese Raumlichkeit auf der
Homepage beschrieben. Zurecht. Ich
habe das Gefiihl, im schwarzen Leder-
sofa zu versinken, als ich dem freundli-
chen Zweimetermann gegentiber sitze.
Die Séulenlampen strahlen ein diffu-
ses und warmes Licht nach oben - so
ungefdhr habe ich mir Mark Twains
Kaminzimmer immer vorgestellt.
Markus Semmler entfacht derweil
kunstvoll und mit grofSer Flamme eine
handgefertigte Havanna. Nicht ohne
Grund heifit sein Jagdhund ,Cuba”.
Das honigfarbene Fell des Rhodesian
Ridgeback gldnzt, als er sich behaglich

zu seines Herrchens Fiifsen hinlegt.

Wie oft Markus Semmler Zeit fiir Mo-
mente wie diesen hat, weif§ ich nicht.
Ich weif3, das Gastronomie Knochenar-
beit ist. Erst recht die am oberen Rand:
Die tégliche kulinarische Anstrengung
und die Betriebsfiihrung - das braucht
Kraft und ein breites Kreuz. Der gebo-
rene Gastronom Markus Semmler hat
wohl beides.

Warum hat sich der Mann, der jetzt
so ldssig in die knautschigen Polster
lehnt, dem harten Wettbewerb in der
Spitzengastronomie gestellt? Und wie

ist er tiberhaupt in die Szene gelangt?

Markus Semmler war gewisserma-
fen immer schon da. Geboren in eine
Gastwirtsfamilie im hessischen Dorf
Altmorschen, half er schon als Knirps
im Service. Die Leidenschaft fur
alles Kulinarische wuchs mit. Es folg-
te die Kochlehre, in einer Betriebs-
kantine, dann kamen die Hotel-
fachschule und die Bundeswehr. Erste
Erfolge in diversen Hotelkiichen folgen
- obwohl er ,,von Tuten und Blasen kei-
ne Ahnung hatte”, wie er heute selbst
sagt. ,Fiir das Risotto, das ich da ge-
kocht habe, wiirde ich mich heute am

liebsten erschlagen.”

Semmler, {ibrigens Liebhaber schneller
Fahrzeuge und erfolgreicher Teilneh-
mer an Porsche-Cups, driickt dann bei
seinem gastronomischen Aufstieg das
Gaspedal ganz durch: Erstmals Kii-
chenchef mit 25, in Berlin 1996 Aufstei-
ger des Jahres und 1998 Meisterkoch.
2000 kiirt ihn der Gault & Millau zum

Restaurateur des Jahres.

Doch so rasant der Aufstieg, so un-
gebremst der Flug aus der gastrono-
mischen Erfolgskurve. Im Jahre 2000
rutscht er, von Partnern tiber den Tisch
gezogen, mit seinen beiden Restaurants
Mensa und Stil in eine krachende Plei-
te. ,Danach habe ich zwei Jahre lang
geackert wie ein Wildpferd, um die
Schulden abzubezahlen.” Er tut das im

Catering und im neuen Lokal auf Sylt.
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Seine Devise: ,Man muss immer ein-

mal Ofter aufstehen als hinfallen.”

Vielleicht schafft er es deshalb zuriick
an die Spitze. 2011 steht er in der Sach-
sischen Strafle wieder ungeduldig in
der Startreihe. Aber die Rallye Haute
Cuisine fihrt er jetzt nicht mehr allein.
In der Zwischenzeit hat Markus Semm-
ler seine Frau Tatiana kennengelernt,
die dafiir sorgt, dass das Restaurant
betriebswirtschaftlich Bodenhaftung
behalt. Semmler ist dankbar: , Gastro-
nomie ldsst sich auch mit der grofiten
Erfahrung nicht erkldren. Man sollte
immer einen Partner an der Seite ha-

ben, der das Rechnen beherrscht.”

Gastronomie lasst sich
auch mit der groften Erfahrung
nicht erklaren.

Was, neben dem wirtschaftlichen Ri-
siko, ist eigentlich die grofste Heraus-
forderung im Beruf des Gastonomen?
Markus Semmler nimmt einen tiefen
Zug an der Zigarre. ,Eigenmotivation”,
sagt er und stofst einen Rauchkringel in

die Luft. ,Will man es wirklich schaffen

und auf eigenen Beinen stehen, muss
man sehr grofie Opfer bringen.” Lange
Jahre habe er iiberhaupt nicht gewusst,
was Freundschaften bedeuten. Erst mit
Tatiana habe sich das geandert. ,Sie hat

mich gewissermafien sozialisiert.”

Nicht nur das: Ohne Tatiana hétte Mar-
kus Semmler Berlin womdglich den
Riicken gekehrt. In den Westberliner
Gourmet-Territorien in Charlottenburg
und Wilmersdorf fiihlt sich Semm-
ler zu Hause. , Durch die Kiez-Kultur
kann man in Berlin leben wie in einem
Dorf. Das ist es, was ich an der Stadt be-
sonders schétze.” Und mit welchen drei
Adjektiven wiirde er die Gastroszene
Berlins beschrieben? Da lehnt sich Mar-
kus Semmler ins Polster zuriick und
muss kurz nachdenken. ,Vielfaltig, ni-
veauvoll und auflerordentlich”, lautet

die Antwort nach kurzem Zogern.

Besonders freut Semmler, ,, dass Kolle-
gen, die uns hier besuchen, jedes Mal
die Kappe vor unserer Leistung zie-
hen.” Seit 2015 tragt seine Kiiche den
ersehnten Michelin-Stern, 2016 ist er
wieder Berliner Meisterkoch. Als Gast-
geber bietet er in ,Das Restaurant”
lediglich ein Menii an, lasst die Gaste
aber zwischen vier und neun Géngen
wiéhlen. Das kulinarische Konzept:
klassisch-traditionelle Kochkunst mit
hochwertigen Grundprodukten in kre-

ativen und modernen Kompositionen.



Die Gaste stromen. Die Kritik jubelt.
Doch nicht nur im eigenen Lokal
schwingt Markus Semmler mit seiner
Crew den Kochlobffel. Zusatzlich zum
Restaurant stemmt er auch noch einen
Cateringservice. Mal eben tausend Leu-
te am Abend mit noblen Leckereien ver-
sorgen — das kann nicht jeder. Semmler
schopft daraus Selbstbewusstsein: ,,Ich
wiirde schon sagen, dass wir der beste

Caterer Deutschlands sind.”

Kann sich Markus Semmler ein Leben
ohne die Anstrengung, das Adrenalin
und die Anerkennung in der Gastro-
nomie vorstellen? Da muss er kehlig
lachen: , Auf gar keinen Fall. Ich werde
in der Kiiche mein letztes Mahl neh-
men und am Herd umkippen.” Aber
dann raumt er seine zweite grofse Lei-
denschaft ein, das Tauchen. Irgendwo
eine Tauchschule, mit einem kleinen
Restaurant am Meer... Ja, das konne er

sich schon vorstellen.

Bis dahin wird es aber noch dauern.
Inzwischen ist es ein Uhr mittags, die
Zigarre langst kalt. Zeit, wieder an die
Arbeit zu gehen. Markus Semmler er-
hebt sich, sein Hund Cuba tut es ihm
nach. Zwei Hiinen bewegen sich sanf-

ten Schrittes aus der Zigarrenlounge. m




»Das Wichtigste ist, Fehler
einzusehen und abzustellen”

bzu

y .
In seinem SchbnebergeriB staurant hat s%er Tanzer Yorai Feinberg mit viel

Disziplin selbst neu erfunc '—-"Jnd Berlins bestem Hummus gleich mit.




in rechteckiger Raum in

Wohnzimmergrofle.  Sand-

steinfarbene Wande, damp-

fende Teller, tanzende Ker-
zen. Moderner Oriental-Pop legt die
Basslinie fiir den Multikulti-Sound-
track in Schonebergs , Feinberg’'s”.
Dazu lautes Lachen, Gesprachsfetzen in
fiinf verschiedenen Sprachen, Glaser-
klirren beim Anstofien mit Arrak und
Wein. Rechts von uns: Ein junges deut-
sches Paar steckt die Nasen in die Spei-
sekarte, um sich fiir einen Nachtisch zu
entscheiden. Links von uns: Eine Grof3-
familie hat drei Tische zusammenge-
schoben und plaudert lauthals auf He-
bréisch. Uns gegeniiber: Yorai Feinberg,
35, Griinder und Besitzer. Er erzdhlt uns

seine Geschichte.

Viele haben diesen romantischen
Traum vom Besitzen eines Restaurants
oder einer Bar”, sagt er und verschrankt
die Arme hinterm Kopf. , Aber sobald
sie dann eroffnen, gibt es eine bdse
Uberraschung: Du musst viel opfern,
bevor der Erfolg kommt. Du brauchst
unendliche Disziplin.” Gesprochen wie
ein wahrer Veteran der Berliner Gastro-
szene. Dabei gibtes das , Feinberg’s” erst
knappe vier Jahre, und davor hatte Yo-
rai mit Gastronomie nicht das Gerings-
te zu tun. Wie kommt das? ,Wir fangen
mit dem Anfang an”, sagt Yorai und

krempelt die Hemdsdrmel hoch.

Also: Geboren in Jerusalem trifft er
mit 16 die Entscheidung, die Schule
abzubrechen und sich seiner grofien
Leidenschaft zu widmen: ,,Nein, nicht

Kochen”, lacht er. ,,Ballett!”

Seit er klein ist, tanzt Yorai, fithlt sich
jedoch mit den Jahren unterfordert in
Jerusalem. Seine Lehrer erkennen sein
Talent und schicken ihn nach London
und Stuttgart, um dort bei der Ballettle-

gende Petr Pestov zu studieren.

Der Alltag als Ballettschiiler: Zehn
Stunden Uben, dann zu Hause Deutsch,
Englisch und Russisch lernen, um die
Tanzlehrer zu verstehen. In der knap-
pen Freizeit sieht er sich Videos tiber
das Tanzen an und {ibt selbststandig
weiter. Ballet wird von der Leiden-
schaft zur Obsession. ,Das meine ich
mit unendlicher Disziplin. Man guckt
nicht mehr nach rechts und nach links
und fragt sich: Sollte ich vielleicht etwas

anderes machen?”

Acht Jahre intensiver Ausbildung
lohnen sich schlieflich: Der Akade-
mie folgt eine beeindruckende inter-
nationale Ballettkarriere. Yorai tanzt
beim Wiener Staatsballett, wird beim
koniglichen Ballett in Stockholm zum
Hofnarr verbeamtet, tritt auf in Paris,
Tokio, Leipzig, London, Tel Avivund San
Diego. Einfacher wird das Leben da-

durch nicht. ,, Ich habe mir keine Auszeit
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erlaubt. Egal, wie schwer es war und

wie schlecht es mir ging, ich dachte, ich
mache das einfach, bis ich mein Ziel er-
reiche. Ist ein schneller Weg zum Erfolg,
aber nicht unbedingt der gesiindeste.
Vielleicht hatte ich mehr Spafi gehabt,
wenn ich etwas anderes gemacht hatte
in diesen Jahren”, sagt er mit einer Prise

Bitterkeit.

Irgendwann kann Yorai die Ballettwelt
mit ihren Intrigen und der ewigen Rou-
tine nicht mehr aushalten. Obwohl die
Karriere kaum besser laufen konnte,
entscheidet er sich, mit 29 Jahren von
einem Tag auf den anderen mit dem
Tanzen aufzuhoren. Schlussstrich und

ein neues Kapitel.

,Aber was machst du, wenn du nicht

mehr tanzt? Du fangst bei Null an.”

Ohne Schulabschluss steht er nun da
und muss sich selbst neu erfinden.
Yorai 2.0 soll Kaufmann werden, ent-
scheidet er und verbeifit sich in Import
und Export. Wieder erlaubt er sich kei-
ne Auszeit. Innerhalb von zwei Jahren
bringt er es vom Arbeitslosen zum Ge-
schéftsfiihrer eines Textilunternehmens
in Nairobi. Doch auch hier mochte er
nicht bleiben. ,,Zu viel Korruption und
Kriminalitdt in der Stadt. Das ist kein
Leben, nur im gesicherten Auto aus

dem Haus zu kommen.”

Im Jahr 2013 heifit dann die nachste
grofle Herausforderung: Das eigene
jiidisch-sephardische Restaurant er-
Offnen, und zwar mitten in Berlin-
Schoneberg. ,Berlin ist grof, liberal,
vielféltig”, sinniert er. ,Das wollte ich

ausprobieren.”



Wieder fangt er bei Null an, sieht sei-

ne Zukunft ziemlich ntichtern: ,, Alle
Voraussetzungen fiir das Scheitern
waren da. Ich hatte keine Erfahrung in
der Gastronomie, nur wenig Geld und
keine Familie zur Unterstiitzung. Ich
habe alle Fehler gemacht, die man ma-
chen kann”, seufzt er. ,, Probleme treten
frither oder spater auf. Das Wichtigste
dabei ist, deine eigenen Fehler schnell
einzusehen und noch schneller zu kor-

rigieren.”

Und so arbeitet er erneut pausenlos.
Vom Aufsperren bis zum Abschliefsen
ist er auf den Beinen, kocht und kell-
nert, putzt und plant fiir die nachsten
Tage. ,Ich habe versucht, jeden Tag
ein Stiick perfekter zu werden, und die
Gaste haben das gesehen”, sagt er nicht

ganz ohne Stolz.

Das Restaurant lauft {iberraschend
gut. Nach zwei Wochen bereits eini-
ge Stammkunden, nach drei Monaten

dann regelmaflig ausgebuchte Abende.

Und das Geheimnis fiir den schnellen
Erfolg? Starkdche am Herd? Ausgefeil-
te Marketingstrategien? Yorai zieht die
Augenbrauen hoch. Nein, nichts davon.
»,Du brauchst viel Néhe, sehr engen
Kontakt zu den Gésten. Du bist mehr
als nur Restaurantbesitzer, du bist ihr
Gastgeber.” Yorai berichtet vom ersten
Monat. Trotz des Stressses nimmt er
sich die Zeit, setzt sich zu allen Géasten
und redet mit jedem. Er ist neugierig,
wer da in seinem Restaurant sitzt, was
die Leute hierher treibt. Wie ihnen das
Essen geschmeckt hat, wo noch etwas
Salz fehlt, was nédchstes Mal langer auf

dem Herd bleiben muss. Wenn Gaéste
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Du brauchst viel Nahe,
sehr engen Kontakt zu
den Gasten.

Du bist mehr als nur
Restaurantbesitzer, du bist
ihr Gastgeber.

das Restaurant verlassen, kennt er je-
den von ihnen beim Vornamen. In den
folgenden Monaten besuchen viele der
Gaste das Restaurant immer wieder,
um seine Fortschritte zu begutachten.
,Die Bewohner vom Kiez haben mich

adoptiert.”

Dabei sollte das Restaurant urspriing-
lich nur Mittel zum Zweck sein, ndm-

lich Hummus und israelische Sa-

late an Supermadrkte zu verkaufen.
»+NebendemKochenhabenwirjedenTag
Hummusexperimente gemacht. Wir
wollten eine richtige ,Feinberg’s”
Salat-Serie entwickeln. Dann habe ich
gemerkt, dass so ein Restaurant 14
Stunden Arbeit am Tag bedeutet, da
bleibt keine Zeit mehr fiir Salatver-
trieb.” Ergebnis dieses Experiments ist
ein ungewohnlich guter Hummus, den

die Kritiker zum besten Berlins kronten.
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Doch Yorai ware nicht Yorai, wenn er
sich damit zufrieden geben wiirde: ,Ich
probiere noch neue Variationen aus.

Hummus kann immer besser werden.”

Das Restaurant hat Yorai erweitert. Das
,Feinberg’s” zog im Mai ins Nachbar-
haus, auf vierfach so grofie Flache. Gute
Aussichten, auch auf besonders viel Ar-

beit bis zum Sommer.

Ob er es noch lange in der Gastronomie
aushalten wird oder bald wieder eine
andere Richtung einschldgt, wollen wir
wissen. Yorai lachelt. Rechts von uns
schliipft das Paar in die Winterméntel
und auch die israelische Grofifamilie
wendet sich zum Gehen. Yorai schenkt
uns beiden noch einmal einen Arrak
nach. ,,Ich weif$ nicht, was ich in einem
Jahr machen werde. Aber im Moment

lebe ich den Moment.” m
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,,In den Giirten sollen

alle mitmachen”




uf einer Flache von 6000
Quadratmetern am Mo-
ritzplatz im Herzen
Kreuzbergs gedeihen 20
verschiedene Tomatensorten, 15 Kar-
toffelsorten und 25 Minzsorten. Mit
alten Backerkisten als Beeten arbeiten
Robert Shaw, Marco Clausen und das
Team von Nomaden-Griin mit vielen
Helfern in den ,Prinzessinnengarten”

am Traum einer modernen und o6kolo-

gischen Selbstversorgung.

Es ist Marz. Moritzplatz mit blatt-
losen Baumen, die ersten schwachen
Sonnenstrahlen scheinen durch den
griinen Gitterzaun. Eine Strafle weiter
zwischen Copyshop und Antiquariat
schldngle ich mich durch den Dschun-
gel angebundener Fahrrédder. Ich werfe
einen kurzen Blick durchs Fenster. Von
der Decke héngen Jungpflanzen, Gur-
ken, wie sich herausstellt, dahinter an
einem Tisch: Robert. Er raucht. Schwar-
zer Hoodie, leichter Bart, wuscheliges
Haar, so empfangt mich der Chef von
Nomaden-Griin. Auch wéhrend unse-
res Gesprachs wird er noch rauchen,
sich dazu beildufig mit einer Hand zwi-
schen Zeigefinger und Daumen den
Tabak im Blattchen zurecht zwirbeln.
Unter den Négeln natiirlich noch etwas
Erde.

Den griinen Daumen verdient Robert

sich bereits mit 16, als er die Ausbildung

zum Friedhofsgartner macht. Doch
,Friedhofsgartner, ein Leben lang?”
Er studiert Kunst in Hamburg, dreht
Filme, ist dafiir ,zu ungeduldig”, und
arbeitet dann im Kulturbereich. 2007
dann der grofle Umbruch, die Freun-
din schwanger, selbst Performerin, bei-
de wenig finanzielle Sicherheit. , Einer
musste was Anderes machen, das war
klar.” Statt wie geplant nach Thailand
spiilt Robert die Auszeit ,zum Um-
strukturieren” auf eine Insel im Herzen
Kreuzbergs. Was heute das griine Meer
des Kiezes ist, sind damals nur 6000
Quadratmeter Brache mit bergeweise
Mall.

,Urban gardening” war damals noch
ein echtes Fremdwort fiir die Berliner.
Das war lange vor der Zeit, in der Hips-
ter mit einer Mio Mio Mate in der Hand
die Idee zum Bestandteil von Lifestyle
machten. Robert brachte das Konzept
von Kuba Reisen mit. In den 80er Jah-
ren, erzahlt er, hatte es in Berlin zwar
bereits eine Bewegung von Hofgemein-
schaften und kollektiven Nutzgarten

gegeben, die aber schnell erloschen sei.

,2007 war urbanes Gartnern hier noch
so hdufig wie fliegende Schweine.” Also
beschloss er, ,in Kreuzberg mit Kum-
pels ein bisschen zu gértnern” und rief
mit einer kleinen Pressenachricht die

Nachbarschaft zum Helfen auf.
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,Ich hab mich im Baumarkt noch ge-

fragt, ob wohl fiinf oder zehn Garten-
handschuhe fiir die Leute reichen wiir-

”

den”, erinnert sich Robert. Er lachelt
heute noch iiber diese Fehlkalkulation.
»Allein im Laufe des Tages standen 150
Menschen da, die total Bock auf das

Projekt hatten. Es war wirklich irre.”

Nach der Begeisterung der Nachbar-
schaft prasselt bald ein Regen medialer
Aufmerksamkeit auf die Garten. , Erst
Springer, RBB, die Expo und dann die
Reisefiihrer”, listet Robert auf. 700 Me-
dienberichte gibt es zum Garten. ,Ir-
gendwann konnte ich mich nicht mehr
reden horen.” Zum meinem Gliick
setzt seine Erzdhlung aber mit einem

Schmunzeln fort.

Der vom Lob verwdhnte Unterneh-
mer hatte irgendwann den ironischen
Wunsch, auch mal richtig schlechte Re-
sonanz zu kriegen. Und diesen Wunsch
erfiillte ihm nur eine Kategorie Gast
sehr gerne: Besucherinnen {iber 60.

,Das sind meine Lieblingsgiste, die

kommen dann hier rein und zetern erst-
mal”, berichtet er mit einem schiefen
Grinsen. ,,Die Unordnung stimmt nicht
mit ihrem Bild von Garten uiberein, da-
bei ist die uns gerade wichtig. Aber das
muss man denen erstmal erklaren.” Ei-
gentlich macht Robert genau das Spaf.
Darum geht es dem Unternehmen ja,
um den Dialog und dass alle vonei-
nander lernen. So finden regelmafig
Workshops statt: Von Permakultur und
Krauterkursen iiber Bienenfiihrung fiir
Schulklassen, bis hin zu Fahrradwerk-
statttagen. Im Garten mischen sich
Schulkinder, Gefliichtete, Kunststudie-
rede, Helfer*innen und Besucher*innen

aus aller Welt.

Die immer grofsere Beliebtheit birgt
allerdings Risiken fiir das Konzept.
,Zwei Menschen mit Schaufeln, die von
fiinf Nikon-Kameras fotografiert wer-
den, das ist einfach keine gute Quote”,
klagt der Griinder. ,Teilhabe” bleibt das
Grundprinzip des Gartens. ,Alle sollen
mitmachen, ausprobieren und Ideen

haben.” Lastig ist ihm beim Konzept,



immer alles auch ©6konomisch abzu-

wagen. ,,Geld nervt echt. Wir kénnten
wahrscheinlich viel mehr verdienen

als wir’s tun.”

Seit 2011 lockt der Garten mit einer Kii-
che im Container. Téglich frische, vege-
tarische Gerichte direkt aus den Beeten
bietet sie an und ist fiir das Unterneh-
men dadurch ein weiteres finanzielles
Standbein. Robert sieht sich aber nicht
als Gastronom: ,Die Prinzessinnengér-
ten sollen nicht zum reinen Biergarten
werden.” Immerhin kann Robert sich
inzwischen aus den Einkiinften bezah-
len. Er versteht bis heute aber trotzdem
nicht, ,wovon Bauern eigentlich leben.”
,Wenn man sich das mal tiberlegt, wie
gut Umweltverschmutzung bezahlt
wird, im Gegensatz zu Umweltschut-
zunternehmen”, sagt er. ,In der Okono-
mie steckt schon eine Aussage.” Ein ge-
meinniitziges Unternehmen zu fiihren,
ist fiir Robert langst nicht nur Arbeit fiir
den Garten, sondern eindeutig Politik,
die er in Zukunft mit einer , regionalen

Wahrung” erweitern will.

,Und wo soll jetzt die Blumenerde
hin?” unterbricht eine junge Frau das
Gespréch. Sie steht mit einem Eimer in
der Hand im Tiirrahmen. ,,Egal wo, ent-
scheide du!” Eine Antworte, die man
von Robert im Gesprach mit seinen
Leuten haufig hort. Er ist nicht mehr fiir
alles selber verantwortlich. Es fehlt ihm
als Chef aber schon, dieses , Einfach-al-

les- selber-machen”.

,Inzwischen gibt es Menschen, die vie-
les einfach besser kénnen als ich”, gibt
er zu und beobachtet dabei die Mitar-
beiterin, die jetzt mitten im Biiro Tép-
fe mit Erde auffiillt. Improvisiert, aber
zielstrebig. Denn es gibt noch keine Ge-
wachshauser. Also ziehen sie die Jung-
pflanzen dann eben im Winter im Biiro
und in den Wohnungen vor. Spatestens
im Sommer, wenn Robert in Tréager-
hemd und Kappe selbst im Garten steht,
kann er sehen wie seine Arbeit Friichte
tragt. ,,Hier, das wird dann mein selbst-
gebauter Tabak”, sagt er stolz und reibt
eines der zarten Blatter geniisslich zwi-

schen seinen Fingern. m
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,,Die grof3e Freiheit, o

(B

einfach mal 10Szul§gen”

Die Ideen, die der begeisterte Griinder Till Harter aus dem Hut zaubert,
sind Legende. Die Berliner Szene - das Lebensgefiihl der Verdanderung.
TEXT: ALEXANDRA KETTERER BILD: ALEJANDRA LORETO ;o



enn Till Harter nicht
erkannt werden will,

lasst er seinen Hut zu

Hause. Mindestens
zehn Stiick besitzt er. Ob er sie auch
im Bett trage, witzelt ein Bekannter im
Fahrstuhl des exklusiven Berliner Busi-
nesshotel ,,Soho Haus”. Die Frage lasst
Till lachelnd unbeantwortet. Zum Hut
trdgt er einen blauen Anzug, dessen Ar-
mel mit goldenen Stickereien verziert
sind. In den fliederfarbenen Sesseln
des Restaurants mit Ausblick tiber Ber-
lin wirkt er wie eine Figur aus einem
Wes Anderson-Film. Im ,,Soho Haus”
ist der Szene-Gastronom ein bekanntes
Gesicht, er wird aus vielen Richtungen

gegriifst.

Befragt danach beginnt Till Harters Le-
ben erst mit seinem Umzug nach Berlin.
Geburt und Jugend - kaum oder nicht
erwdhnenswert. Dagegen das, wie er
sich selbst iiber die Jahre hinweg veran-
dert hat, das hat immer mit den Ande-

rungen in Berlin zu tun.

Kurz nach der Wende kommt Har-
ter in Ost-Berlin an. Die Szene spielt
sich hauptsachlich in den Bezirken
Prenzlauer Berg und Mitte ab. Besetzte
Hauser und leerstehende Raume ver-
wandeln sich in Bars und Clubs. Viele
sind nur fiir ein paar Abende grof$ und
verschwinden wieder. Harter lasst sich

durch die Nacht treiben, kniipft Kon-

takte. Fiir eine Weile arbeitete er als
Barmann. Aber schnell will er etwas Ei-
genes erdffnen. Seinen eigenen Laden,
den Club 103. Der spéter zur ,Bar 103“

wird.

Eine lange Uberlegung hat er zu der
Entscheidung nicht gebraucht. Alle hat-
ten zu der Zeit etwas Neues probiert,
erzahlt er. ,Ich habe mich mitreifien
lassen.” Mit einer Freundin hat Harter
nach einer passenden Location gesucht.
Uber Vertrige oder Vermieter hitte
man damals auch nicht lange nach-
gedacht. Leerstehende Gebédude gab es

zur Gentige.

Wer sich an die 90er erinnert, ist nicht
dabei gewesen. Uber diesen Spruch
lacht er. ,Das sagt man ja eigentlich
iiber jedes Jahrzehnt.” Die Jahre nach
der Wende waren fiir Harter Freiheit,
Offenheit, neue Moglichkeiten. Jeder
konnte einfach loslegen und Dinge
selbst ausprobieren. Dieses Berliner Le-
bensgefiihl hélt Harter immer noch fiir

pragend. Einzigartig in Deutschland.

Damals wurden die Details der Veran-
staltungen noch auf kleine Handzettel
gedruckt und an ausgewahlte Personen
verteilt. Social Media war damals noch
weit entfernt. Exklusivitat spielt in Har-
ters Konzepten immer noch eine Rolle.
Mit der ,,Bar 103 lernt er, was er heute

als eines seiner grofiten Talente sieht:
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Raume zu gestalten. Rdume, die etwas
Besonderes sind. In die er seine Begeis-

terung steckt. Mit denen er ankommt.

Nach dem Erfolg der ,,Bar 103" erdffnet
er im Hohenflug eine Bar in Kreuzbe-
rg, aber die Gefolgschaft bleibt dieses
Mal aus. Ein grofler Riickschlag. Riick-
blickend erscheint Till Harter dieser
Verlauf aber ganz gut, er habe dar-
aus viel gelernt. Kreuzberg war eben
damals noch nicht das, was es jetzt ist.
Er verlegt seine Aufmerksamkeit wie-
der zuriick nach Mitte, eroffnet die ,,Bar
Tausend”. Die beriichtigte Bar direkt
unter den S-Bahnbdgen der Friedrich-
straf3e, in der sich die Berliner In-Crowd

mit dem internationalen Jet Set mischte.

Ich habe mich
mitreilRen lassen.

Nachdem er sich iiber mehrere Jahre
einen Namen als Gastronom der Szene
erarbeitet hatte, wurde ihm sein Ber-
lin dann doch zu eng. 2014 verkaufte
er seine Laden, testet Hotels und hilft
bei der Griindung des Stue Hotels in
Tiergarten. Reist nach Tulum in Mexi-

co, wo er sich am Papaya Playa beteiligt




und erodffnet ein Pop-up Club House
in Rio de Janeiro mit Blick auf den Pao
de Agucar. Wahrend der Fufiball Welt-
meisterschaft kamen auch deutsche Na-

tionalspieler vorbei.

Zuriick in Berlin, kann Harter weiter
von dem leben, was er am liebsten und
besten macht: Konzepte ausdenken und
umsetzen. Zum Beispiel die Marke und
Kommunikation des von Stardesigne-
rin Patrizia Urquiola gestalteten Bou-
tique Hotel, ,, Das Stue” in Berlin Tier-
garten, das schnell zur ersten Adresse
der Stadt avancierte. Wenn es um seine
eigenen Vorstellungen geht, macht Her-
ter weder gerne noch oft Kompromisse:
»Mit Patrizia Urquiola klappte das aber

erstaunlich gut.”

Als guter Gastronom miisse man sich
mit der Stadt weiterentwickeln. Und
neugierig sein und bleiben. Projekte
finden, die einen selbst begeistern. Ei-
nen klassischen Feierabend hat Harter
nicht. Er denkt auch in seinem Urlaub
die meiste Zeit nach - iiber neue Projekte
und welche Menschen er dafiir zusam-
menbringen konnte. Ob in Berlin oder
anderswo. Osteuropa steht als nachs-
tes auf seiner Liste. Georgien nennt er
als aktuellsten Geheimtipp. ,,Dann mal
sehen.” Es werden noch einige Projek-
te folgen, er riickt seinen Hut zurecht.

Ideen hat er mehr als genug. m
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asskalt und grau, niichtern
und trist — Berlin im Win-

ter. Dunkler Matsch macht

sich wie Schmiermittel auf
den Biirgersteigen breit und ldsst erheb-
liche Zweifel an der evolutionar erwor-
benen Fahigkeit des aufrechten Gangs
aufkommen. Klirrend kalter Wind zieht
durchs textile Zwiebelsystem. Wer Zeit
und Geld hat, hélt es mit dem Zugvo-
gel. Wer nicht, hélt es aus.

Besonders gut gelingt das in den Spa-
tis, den Statten der stadtischen Stoiker.
In nahezu jeder Strafle zu finden, oft als
Ballungsgebiet. Das Grau verschwin-
det in der bunten Oase, in der Bier und
Cola flieSen. Filterkaffee und Fusel,
Softdrinks und Soda, Tiefkiithlkost und

Tabakwaren.

Sobald das Thermometer steigt, &n-
dert sich das Stadtbild Berlins. Bade-
schlappen und Shorts feiern ihre all-
jahrliche Renaissance. Stadtparks und
Kanalufer riechen nach Friihling und
Marihuana. Geselligkeit klingt durch
die offenen Fenster der Cafés und Re-
staurants. Ein neues Spraygemalde
an der Wand: ,Viva la liberta ist ein
Anagramm von Gliick”. Das Leben im
Kiez scheint leichter. Die Spatis strah-
len sommerliche Schwerelosigkeit aus,
sind Teil urbaner Umtriebigkeit. Die
ersten Sonnenstrahlen bewirken eine

gastronomische Photosynthese: Aus

Bierbanken werden Stammtische, aus
Heifsgetranken das erste Radler des Jah-
res. Pfandflaschen sammeln sich neben
Miilltonnen, ehe sie in karogemusterten
Rollkoffern ihrer Bestimmung folgen.
Vom Bordstein zur Skyline zuriick.
Das Sprachgewirr vor den Ladentiiren
der Shops iibertont den Verkehrslarm,
Gehsteige werden zu Sitzgelegenhei-
ten. Ausgelassen wird getrunken, nicht
selten getanzt. Sitzkreise bilden sich,
wo mitgebrachte Lautsprecher Musik
spielen, bis der Akku aufgibt. Irgendwo

klimpert eine Gitarre.

Erst nach Mitternacht 16sen sich die
Menschentrauben auf und ziehen wei-
ter. Aber nicht ohne beim nachsten Spa-
ti noch ein letztes Getrank zu erstehen.
Fuf3pils, sozusagen, auf dem Weg nach
Hause oder in die bis dahin leeren Bars

und Kneipen.

Zeit fiir einen Perspektivwechsel - Spét-
kauf einmal ganz realistisch aus den
Augen eines Betreibers betrachtet. Geht
das wirtschaftlich {iberhaupt? Cem
Karli, 33 Jahre alt, ausgelernter Einzel-
handelskaufmann, jetzt Betreiber des
,Nightshop 44“ in Berlin-Neukdlln
und Mitglied im Verein ,Berliner Spatis

e.V.” Er muss es wissen.

Cem, warum hast Du einen Spiti auf-
gemacht?

Ich wollte mich immer schon selbst-
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SRR  So smart B
J ¥ X

“ geht'”

standig machen. Zunachst hatte ich ein
Call-Center mit tiber 60 Mitarbeiten-
den. Mit dem Geld, das ich da verdient
habe, wollte ich mir eine Basis schaffen,
falls das Call-Center mal nicht mehr
lauft. Mittlerweile fiihre ich zwei Spatis
und ein Shisha-Café.

Es gibt doch schon 1000 Spitis in Ber-
lin. Wie kann man sich da behaupten?
Spétis haben es momentan richtig
schwer, auf den Beinen zu stehen. Die
Konkurrenz ist zu grof. Und damit
meine ich gar nicht die anderen Spiitis.
Es geht um die grofSlen Supermarkte,
die mittlerweile ja auch fast 24 Stunden
gedffnet haben. Natiirlich konnen die
viel billigere Preise anbieten, da konnen
wir nicht mithalten. Sonntags haben
dann wir die Chance, Geld zu verdie-

nen, weil alle anderen geschlossen ha-

ben. Und ausgerechnet da diirfen wir

nicht richtig verkaufen.

Das Sonntagsverbot - ein heiff disku-
tiertes Thema in Berlin. Mittlerweile
diirfen Spitis, die sogenannte ,Be-
darfsartikel und Lebensmittel fiir den
alsbaldigen Verzehr” anbieten, im-
merhin von 13-20 Uhr 6ffnen. Wie geht
man mit der Einschrinkung um?

Ich musste in den letzten Monaten tiber
3000 Euro Bufigeld bezahlen. Natiir-
lich lege ich immer Widerspruch ein.
Manchmal ignoriere ich die Briefe aber
auch einfach, ich sehe das nicht ein.
Neulich standen zwei Polizisten mit
Haftbefehl vor meiner Tiire und woll-
ten 890 Euro von mir haben. Morgens
um 7 Uhr. Da hatte ich dann die Wahl:
bezahlen oder 20 Tage Knast. In den

anderen Bezirken wird nicht so streng



kontrolliert, aber hier in Neukolln gibt

es einen Beamten, der jeden Sonntag
rumfdhrt und nichts Besseres zu tun
hat, als Spatis zu kontrollieren. Ich fin-
de, man sollte etwas mehr Verstiandnis

fiir uns zeigen.

Spatis haben es schwer.
Die Konkurrenz durch groRRe
Supermarkte ist zu grof.

Petitionen und Parteien fordern ,die
Rettung der Spitis”. Wie engagierst
du dich?

Ich bin Mitglied im Verein ,Berliner

Spidtis e.V.” Neulich hatten wir eine

Veranstaltung, auf der auch der besagte
Beamte war. Das hat ein bisschen ge-
holfen, mittlerweile ist er nicht mehr so
oft hier. Vielleicht hat er uns jetzt nicht

mehr so auf dem Kieker.

Das klingt nicht gerade nach einer zu-
friedenstellenden Losung...

Nein. Wir verdienen hier sowieso nicht
besonders gut. Wir sind selbststandig
und miissen uns wirklich hart durch-
schlagen. Hétte ich das damals gewusst,
hétte ich mein Geld besser investiert

und keinen Spati eroffnet.

Solange du sonntags nicht normal ver-
kaufen kannst, wiirdest du ohne dein
Shisha-Café also...

...nicht tiber die Runden kommen. So ist

es. n
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anche Menschen sammeln Briefmar-
ken oder Miinzen. Barbara Jaeschke
sammelt Marathonlaufe. New York,
Paris, Barcelona - jedes Jahr eine neue
Stadt. Den Berliner Marathon aber jedes Jahr. Zwar
in der , Schneckenfraktion”, aber immer bis zur Ziel-
linie. Dieses Durchhaltevermdgen zeigt sich nicht nur
im sportlichen Wettlaufen: ,Wie ein Terrier in alten
Filmen, der sich in Hosenbeinen verbeifst” kommt sie
sich oft vor. Was auch immer sich die Griinderin der
GLS Sprachschule vornimmt, scheint sie zu erreichen.
Wer das 2016 neu erdffnete , Hotel Oderberger” betritt,

kann sich davon selbst ein Bild machen.

Das Oderberger Stadtbad wurde 1902 als Volksbade-
anstalt eroffnet. Da die meisten Kasernenwohnungen
im Prenzlauer Berg keine Badezimmer hatten, wurde
in den weifs gekachelten Kabinen der offentlichen Ba-
deanstalt gebadet. Soviel vom alten Stadtbad wie nur
moglich zu erhalten, das war Barbara Jaeschke wich-
tig, als sie hier mit ihrer Sprachschule einzog. In den
neu sanierten Seminarraumen erinnern die Seifenhalter
und auch die Wandfliesen an das urspriingliche Volks-
bad.

Die alten Kabinentiiren der Waschzellen sind jetzt Ba-
dezimmertiiren der Hotelzimmer. Das ,,Hotel Oderber-
ger” gehort zum Campus der GLS Sprachschule, der
sich bis zur Kastanienallee streckt. Jaeschkes Konzept,
ein Sternehotel mit 6ffentlichem Badebetrieb und Semi-
narrdaumen zu verbinden, schien dem Stadtbezirk ideal.
Nicht , etepetete” sollte es sein, sondern eine wachsen-
de Struktur mit kulturellem Treffpunkt. Finanziell ein
gewagter Spagat. Gut, dass ihr die Innovation einer
speziellen Hubbodentechnik hilft, das Schwimmbad

in einen majestdtischen Veranstaltungsraum zu ver-
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wandeln. Dann finden, wo sonst ge-
schwommen wird, Konferenzen grofier
Zeitungen, Firmenprasentationen oder

auch Hochzeiten statt.

Barbara Jaeschke wirkt in ihrem dunk-
len Kostim und dem umgeworfenen

Tuch sehr elegant, sie formuliert stilsi-

cher und konzentriert. Uber ihre Riick-

schldge berichtet sie ebenso reflektiert

wie ihre Erfolge.

Betriebliche Vorkenntnisse und eine
saubere Finanzierung fehlten ihr, als sie
die eigene Sprachschule griindete. Den

Entschluss fasste sie, als sie sich nach




dem Studium der Anglistik und Slavis-

tik zum Uberschuss an ausgebildeten
Lehrerinnen zahlen durfte: , Ich musste
mir Alternativen suchen, aber ich hatte
eigentlich schon vorher immer im Hin-
terkopf, dass der Lehrerberuf nicht mei-

ne Bestimmung sein kann.”

Den hatte sie ohnehin eher aus Prag-
matismus gewéhlt. Da gab es ja den
Wunsch der Eltern, dass sie als Lehrerin
in den langen Sommerferien weiter auf
dem elterlichen Hof im stidlichen Nie-
dersachsen aushelfen konnte. Im Riick-
blick wiirde sie sich zwar immer wie-

der fiir ein Sprachstudium entscheiden,
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aber gerne mit anderem Abschluss. Ein
Magister hitte gereicht, resiimiert sie.
Schon wiahrend ihres Referendariats be-
gann Barbara Jaeschke, kleine Sprach-
reisen zu organisieren. Die Chance, die
eigene Zeit und Tétigkeit selbst zu ge-

stalten, hat sie gut genutzt.

Barbara Jaeschke konzentrierte sich auf
ihre Familie und ihren Beruf. Als Mut-
ter musste sie Kompromisse eingehen.
Kind auf dem Schreibtisch, kein Kaffee-
klatsch und keine Tennisstunden mehr.
Ihre drei Kinder haben sich sehr gut ent-
wickelt, erzahlt sie. Wurden selbstan-
dig, kreativ und dynamisch, ohne ,die
perfekte Mutter, die Kuchen mit zum
Kindergarten bringt”. Ihr Mann, Dr.
Hans-Dieter Jaeschke, lebt seine kleine
Leidenschaft zur Architektur mit eige-
nen Ideen und Konzeptionen wahrend
der Renovierung aus. Neben seiner
beruflichen Tatigkeit als promovierter
Agrardkonom gibt er auch wochentlich
historische Fithrungen durch das ge-
schichtstrachtige Geb&aude. Er hatte die
Idee immer unterstiitzt und wéahrend
der ersten Jahre der Sprachschule fiir

den Familienunterhalt gesorgt.

»Man muss jemanden haben, der sagt:
das kriegst du schon hin. Einen Unter-
stiitzer. Er hat aber auch oft mal gesagt:
Das kriegst du nie hin. Und dann habe
ich gedacht, najetzt erst recht!” Nach ei-

ner langen Fernehe beschlossen sie mit

der Familie von Géttingen nach Berlin
zu ziehen. Dort wurde die , Gottingen
Language School” zur ,Global Langu-
age School”. Als kosmopolitisch und
tolerant erlebt Barbara Jaeschke Berlin.
Die ideale Stadt fiir eine Sprachschule.
Mit der GLS will Jaeschke einen Raum
schaffen, in dem internationale Kontak-
te gekniipft und gepflegt werden kon-

nen.

Als Beitrag zur Toleranz sieht Jaeschke
den Unterricht: ,,Wir bringen hier Men-
schen in das Gesprach. Wir sorgen da-
fiir, dass sie gegenteilige Meinungen
kennen lernen und akzeptieren.” Spra-
chen sieht Barbara Jaeschke als Medium

fiir interkulturelles Verstandnis.

Jungen Griindern rét sie, sich am An-
fang ausgiebig Gedanken iiber die Fi-
nanzierung zu machen. Sie selbst habe
sich um die finanziellen Mittel viel zu
spdt gekiimmert. Riickschldge seien zu
vermeiden gewesen. Das Wichtigste
aber, betont sie erneut, sei es an sich
und seine Idee zu glauben und diese
standhaft zu verfolgen: mit Biss und of-

fenem Selbstbewusstsein.

Mittlerweile habe das Sprachenlernen
seinen alten Schrecken verloren. Es sei
jetzt Teil der Lebensqualitat und des Li-
festyles. ,Wie andere gerne Golf spielen
oder Segeln, so gibt es Leute, die gerne

Sprachen lernen.”



Barbara Jaeschke hat den Anspruch,
eine hochwertige Sprachausbildung in

schonem Ambiente anzubieten. Noch

gibt es viel zu tun: Das Hotel ist fertig,

die Schule wachst, es fehlen schon wie-
der Lehrrdume. Barbara Jaeschke will
den Campus in Prenzlauer Berg enger
bebauen. Eine Bauvoranfrage ist schon

genehmigt.

Weitere Pléane? Barbara Jaeschke denkt
gar nicht daran, sich bald zur Ruhe zu
setzen. Irgendwann sollen ihre Kinder
das Unternehmen fithren, schon jetzt
arbeiten sie im Familienbetrieb mit.
Und dann? Vielleicht noch ein Hotel,
aber in einem warmen Land. Malta ist
eine Idee: ,Wir brauchen dort immer
Unterkiinfte. Ein weiteres Hotel dort
wire fiir mich ein ganz spannendes

Projekt.” m




JA.Horn" und ,B.Horn" in Berlin -

TEXT: VALENTIN KARL WAIBEL BILD: MARIAN LENHARD




udwig Horn nennt es Praxis, was ihn zur
Gastronomie gebracht hat. Nach dem Abitur
eine Tischlerlehre in einem Betrieb, der ihm
die Lust am kreativen Handwerk nimmt.
Dann lange Auslandsreisen, , Leben im Bus” und viele
Stunden auf seinem Surfbrett. SchlieSlich Bremen, wo
er - das gibt es dort tatsédchlich - Freizeit-Wissenschaf-
ten studiert. Aber eben nie abschliefdt. ,Ich habe viel

Freizeit gemacht und war einfach nie da.”

Nebenbei jobbt er, natiirlich in der Gastronomie. Als
sein Vater stirbt, riickt die Familie zusammen. Gemein-
sam mit seiner Frau zieht er nach Berlin, wo sie gemein-
sam das ,,A.Horn” erdffnen. Geschwister und Freunde
helfen, ein Konzept auszuarbeiten. Sein Bruder macht
sich im Nebengebaude mit einem Fahrradladen selbst-
standig. ,Irgendwas zusammen machen” - ein Plan,
den sich die beiden schon als kleine Jungs ausgemalt
hatten. Sechs Jahre dauert diese Symbiose nun schon
erfolgreich an, im Juni erdffnete Ludwig seinen zwei-

ten Laden, das ,,B.Horn”.

Ludwig, wiirdest du die Gastro als etwas bezeichnen,
das dich richtig gliicklich macht?

Also primér wiirde ich sagen: die Gastro ist eine Sache,
die mir liegt. Es bedeutet eine Menge Stress, sowie kor-
perlichen und geistigen Aufwand - vor allem zeitlich.
Mir ist das bewusst, aber ich mache das gerne. Gastro-
nomie und Selbststandigkeit: bedeuten, dass ich Dinge

selbst entscheiden kann.

Wie hilft die Digitalisierung, Zeit einzusparen und
dein eigener Herr zu bleiben?

Meine ganz personliche Meinung: das ist gar nicht auf-
zuhalten. Das ist gerade eine dhnliche Situation wie

damals, als die Handys auf den Markt kamen. Da hat
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jeder gesagt: ,Ich werde nie eins haben,

das ist voll peinlich.” Und jetzt? Haben

wir alle eins. Es ist so: Gastronomie
funktioniert durch Wettbewerb. Nicht
nur, dass wir uns wechselseitig Kon-
kurrenz machen, vor allem die System-
gastronomie setzt uns ,, Oldschool-Gas-
tronomen” immer mehr unter Druck.
Diese Laden haben Hundertschaften
von Leuten, die analysieren, optimie-
ren und Kosten sparen. Da zéhlt nur
Marge, Masse und Zusatzverkauf. Die
haben sowohl die Kapazitdten als auch
das Geld und nutzen das auch, um im-
mer mehr Gewinne zu erwirtschaften.
Personal ist teuer. Ich muss mich also
standig fragen: Kann ich mir das tiber-
haupt leisten, wie kann ich meine Kos-

ten decken?

Kann ein kleiner Betrieb nur dann der
Systemgastronomie trotzen, wenn er
sich ein Stiick weit in deren Richtung
bewegt?

Wenn du als ,normaler” Betrieb das

Rad nicht standig neu erfindest, son-

dern einfach gute Produkte anbietest,
musst du andere Wege finden, um
mitzuhalten. Da ist die Digitalisierung
wirklich eine unglaubliche Hilfe. Di-
gitale Kassensysteme, digitale Perso-
nalplanung, digitaler Wareneinkauf,
digitale Warenwirtschaftssysteme, digi-
tale Hygieneschulungen. Mit digita-
len Losungen, kann ich ganz genau
analysieren, wo meine Schwachstellen
liegen und mich um diese kiimmern,
anstatt mich an allen Fronten gleichzei-
tig abzuarbeiten. Natiirlich macht aber
nicht jedes Angebot Sinn. Wenn ich mir
zwanzig iPads in die Bude lege, wird

der Laden nicht besser laufen.

Wie sehen gute Losungen bei dir
konkret aus?

Wenn ich darauf achte, was zu mir und
meinem Laden passt, kann ich mir die
Arbeit sehr erleichtern. Digitale Kassen-
systeme zum Beispiel. Frither wurde al-
les handschriftlich abgerechnet. Diese
Zettelwirtschaft ist aber kaum nachzu-

vollziehen und wird vom Finanzamt



meistens abgelehnt. Auflerdem miisste

ich wohl eine ganze Turnhalle anmie-
ten, um den ganzen Papierkram auf-
zubewahren. Zudem kann ich meine
Apps selbst verwalten, Preise d@ndern,
neue Gerichte hinzufiigen, etc. Bei elek-
tronischen Kassensystemen, die lange
verwendet wurden, musste ich immer
einen Techniker anfordern, weil die
Programmierung so kompliziert war.
Und nicht nur das. Ich kann mir jetzt
anzeigen lassen, wie viel ich zu einer
bestimmten Tageszeit verdiene. Daraus
kann ich schliefSen, wie viel Personal ich
bendtige und wie ich meine Offnungs-
zeiten gestalten muss. Ich habe zudem
eine App fiir meine Personalplanung.
Meine Leute konnen sich mit ihrem
Smartphone in den Plan eintragen, kon-
nen Schichten schieben und tauschen
und am Ende des Monats sagt mir die
App auf die Minute genau, wer wie
viele Stunden gearbeitet hat. Das kann
ich dann genau so ans Finanzamt schi-
cken und muss nicht mehr stundenlang

herrumrechnen. Dann gibt es noch die

Warenwirtschaftssysteme. Da trage ich
zum Beispiel ein, wieviel Mehl ich fiir
meine Focaccia benétige. Die App erin-
nert mich dann rechtzeitig daran, neu-
es zu kaufen, wenn ich eine bestimmte
Menge verbraucht habe. Mein Koch
kann sich jetzt voll auf die Gerichte
konzentrieren und muss nicht mehr-
mals wochentlich Strichlisten im Lager
fithren. All das spart Zeit und Geld und

produziert zudem weniger Abfall.

Das heifit, du hast jetzt mehr Freizeit?
Naja, wir Selbststandigen haben ein
grofles Problem: An vielen Punkten
habe ich mir mehr Freirdume erarbeitet
und somit endlich mal eine halbe Stun-
de am Tag frei. Die fiille ich dann direkt
wieder damit, einen zweiten Laden zu
eroffnen. Aber das ist alles selbstver-
schuldet (lacht). m
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Menschen kennen”’

geberin: Silke Lorenzen betreibt mit Sarah Vollmer
den ,Hiittenpalast” - eine Symbiose aus klassischem Hotel und Indoor-Camping.
- TEXT. VALENTIN KARL WAIBEL BILD: ALEJANDRA LORETO



ie Hobrechtstrafie liegt im
Szenekiez, Kreuzkolln”. Sie
verbindet die tiirkischen
Marktstande am Maybach-
ufer mit der lebendigen Weserstrafie
und ihren zahlreichen Restaurants, Eck-
kneipen und Szene-Bars. Es ist Montag,
kurz vor zwolf. ,Bitte klingeln” steht
als handgeschriebene Botschaft auf
der Eingangstiire. Uber mir schwarz
auf weif$ das Schild mit dem Namen

,Hiittenpalast”.

Griinderin Silke Lorenzen, empfangt
mich mit einem breiten Lacheln. Die
41-Jahrige, selbst seit 16 Jahren im Kiez
ansdssig, macht einen gelassenen Ein-
druck. Jeans und Fleece-Jacke anstelle
eines steifen Hosenanzugs, freundli-
ches Interesse statt hoflicher Floskeln.
,Ich mochte einen Arbeitsplatz, an dem
sich mein Team wohlfiihlt, an dem ich
mich wohlfiihle und an dem sich mei-
ne Géste wohlfiihlen. Und das schaffst
du nicht, wenn du nicht gut gelaunt zur
Arbeit kommst”, erzdhlt sie. Gemein-
sam gehen wir im Riickgebaude durch
die Lagerhallen, die zweifellos der Lexi-
kon-Definition von Industrieromantik

gerecht werden.

Liebevoll gestaltete Wohnwagen inmit-
ten eines bunten Potpourris aus alten
Roéhrenradios, ,,Shabby-Chic-Mobiliar”
und diversen Flohmarkt-Trophéaen.

Gemiitlichkeit resultiert hier aus Zu-

fall. Das aber war arbeitsintensiv: , Hier
sah nichts so aus, wie es jetzt aussieht.
Wir haben Genehmigungen eingeholt,
Winde eingerissen, Brandschutzge-
schichten, dies das. Hier war ja vorher
keine Gastro drin und auch die Lager-
hallen waren eben nur Lagerhallen. Wir
haben bei null angefangen. Die Wohn-
wagen haben wir nach und nach bei
eBay ergattert und anschlieffend selbst
restauriert. Ganz ohne Handwerker
ging es natiirlich nicht. Aber wenn die
mal nicht weiter wussten, haben wir

deshalb ja nicht aufgehort.”

So zeichnet Silke die Plane, an denen
der Architekt scheitert, einfach selbst
und schleift in wochenlanger Arbeit den
Lack von den Karosserien der Wohn-
wagen. Mit einem Kiichenschwamm.
Thre Lebenspartnerin Sarah kiimmert
sich als gelernte Modedesignerin um

die gestalterischen Aufgaben.

Die beiden waren die ersten, die das
Konzept Indoor-Camping realisiert ha-
ben. Der Erfolg gibt ihnen Recht. Nach
anderthalb Jahren Planung und Bau
war alles fertig und kam sofort gut an.
Sie bauten eine weitere, dritte Halle aus,
die Anzahl der Wohnwagen wurde auf
zwolf verdoppelt. ,Im Schnitt sind wir
zu 80 Prozent ausgebucht. Das ist schon

14

super!”, sagt Silke stolz. Stolz auf das,
was sie geschafft haben. Widerstande

gab es zu Beginn genug. Auch solche,
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mit denen sie nicht gerechnet hatten:
Sexismus. ,Zwei junge Frauen, die
nicht aus der Branche kommen, wollen
jetzt ein Hotel aufmachen? Wir wurden
von oben herab angeschaut, so nach
dem Motto: Niedliche Idee, typisch

Frau. Aber wieso denn nicht?”

Zunichst ging es ja nur um sechs Ho-
telzimmer und sechs Holzhiitten.
Fiir einen Kredit war das aber nicht
iiberzeugend genug. Silke, die friihe-
re Event-Managerin, hatte aber einen
,Plan B”: eine Veranstaltungshalle.
Schon die vierte Bank, die sie anspra-
chen, war mit von der Partie. , Dafiir
mussten die Hiitten aber mobil sein.
Und von Hiitten auf Rollen ist es dann
nicht mehr weit, bis man auf die Idee
mit den Wohnwagen kommt. Eigent-
lich 'ne sehr logische Geschichte.” Ein-
mal im Monat Party - das ist jetzt das
Sahnehdubchen auf dem Erfolgsrezept.

In Pakistan geboren, in Dubai, auf den
Philippinen, in China, Indien und In-
donesien aufgewachsen, bis sie schlief3-
lich ein deutsches Internat besuchte:
Silke weif3, was es heifst, Reisende zu
sein und Gasten mit Respekt zu be-
gegnen. ,Wenn du die Menschen per-
sonlich begriifit, deine Hilfe anbietest
und die auch mal nicht auf eine dog-
matische Art bittest, den Mill zu tren-
nen und Strom zu sparen, einfach mal

fragst: Wie geht’s dir?, dann lernst du

unglaublich viele spannende Menschen

(4

kennen

Auch Silkes Gaste treffen auf einen span-
nenden Menschen. ,Ich habe wahn-
sinnig viel ausprobiert. Wollte Kran-
kenschwester werden, habe Medizin
studiert, bis ich gemerkt habe, dass ich
das gar nicht kann. Hab’ Biochemie
und Psychologie angefangen, hab’ in
irgendwelchen Kantinenkiichen gear-
beitet und sogar an den Ampeln der
Stadtautobahn Zeitungen verkauft.
Irgendwann bin ich beim Film gelandet,
hab’ insgesamt sieben Jahre lang Prak-
tika gemacht und als Event-Managerin
gearbeitet. Es hat sehr lange gedauert,
bis ich verstanden habe: Ich muss nichts
fiir den Rest meines Lebens machen.
Du kannst jederzeit wieder irgendwo
Teller waschen. Wenn es dich gliicklich

macht, mach’s.”

Mit der Zeit hat sie gelernt, nicht zu
weit vorauszuplanen. Als der Anschlag
auf dem Berliner Weihnachtsmarkt war,
waren am ndchsten Tag fiinf Zimmer
storniert. Da heifit es dann ruhig blei-
ben - jeden Tag eine neue Challenge.”
Und davon gibt es im , Hiittenpalast”
genug. Wahrend Silkes Blick iiber den
idyllischen Hofgarten schweift und
sie sich ihre selbstgedrehte Zigarette
ansteckt, kommt ihr bereits die Idee fiir
das ndchste Projekt. ,Eigentlich hatte

ich hier gerne noch 'ne Sauna.” m
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—klapptes auch anderswcr e

Die Kdlner August Ullrich und Philip Moersink von Moonshines®'Donnell.wollen
120000 Einmachglaser mit Qualitatslikor verkaufen. Bald auch europaweit:

TEXT: ALEXANDRA.KETTERER.BILD: ALEJANDRA LORETO

anchmal schauen die
Nachbarn vorbei und
fragen, was sie denn
fiir eine Art von Honig
verkaufen. So erzahlen die beiden Griin-
der August Ullrich und Philip Morsink

in ihrem kleinen Biiro in der Weddinger

Utrechtstrafle. Der O’'Donnell Moonshi-
ne - das ist Likér im Einmachglas. Und
das sorgt im ersten Moment tatsachlich
fiir Verbliiffung. Die Idee dazu kam
August in Amerika. Dort ist der Begriff

Moonshine ldngst omniprasent. Inspi-

ration: Szenen aus Boardwalk Empire,

1T —
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Lawless und alten Gangsterfilmen. Und
natiirlich die eigene Affinitat zu Gastro-
nomie und Likdr inspirierte die beiden

zum eigenen Produkt.

Namensgeber Spike O’Donnell war
der ,meistbeschossene Gangster des
Landes” und war einer der Protago-
nisten der blutigen Kriege zwischen
den Gangs wiahrend der Prohibition
der 20er Jahre. Auch wenn die Griinder
ihren Likor heute ganz legal herstel-
len, die beriichtigten Einmachglaser,
in denen der Alkohol damals heimlich
transportiert wurde, haben sie fiir ihre

Likorsorten iibernommen.

Das Grundlegende im
Bereich der Food-Startups
ist der Geschmack.

Angefangen hat die Produktion im
eigenen Wohnzimmer. Im Entwick-
lungsprozess der verschiedenen Likore
wurden favorisierte Getranke im Kiosk
gekauft und spontan zusammenge-
mischt. Nachdem passende Brennerei-
en gefunden wurden, zog es beide nach

Berlin. Die beiden bewerten Berlin als

interessanten Testmarkt: ,Wenn es hier
klappt, dann klappt es auch in anderen
Stéadten.” Mittlerweile gibt es neben dem
Original weitere Likore wie den Harte
Nuss, Bratapfel und Bitter Rose. Die
Haselnuss-Nougat-Karamell-Mischung
ist die neuste Kreation der beiden Kol-

ner.

Beide hatten keine Lust, nach dem Stu-
dium in ein grofles Unternehmen ein-
zusteigen, von der Pike auf sind sie ins
kalte Wasser gesprungen. Gelernt ha-
ben die beiden, kleine Erfolge zu wert-
schétzen und viel Geduld zu haben. Mit
ihrem sechskopfigen Team konnten sie
im letztes Jahr 80000 Glaser verkaufen.
Das Ziel fiir 2017 sind 120000 Gléser.
Gerade wurde ein zweites Biiro in Lon-
don eroffnet, die weitere Internationali-

sierung ist europaweit geplant.

Besonderen Wert legen August und
Philip von Anfang an auf die Quali-
tat der Likore. Das Segment der High
Quality Likore soll gefiillt werden, der
Geschmack ist das Wichtigste. Das sei
auch das Grundlegende im Food Star-
tup Bereich, bekréftigt Philip. Nur
gutes Marketing und eine schone Ver-
packung zu haben reiche nicht, wich-
tig sei, ein Produkt zu vertreiben, das
schmeckt. Das habe bis jetzt ganz gut
funktioniert, schmunzeln beide: ,Wenn
es uns schmeckt, schmeckt es allen.” m

www.odonnell.de
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Jund Effizienz vereint”

e Losung, dief '._uaht,a:t

»Wt

Smunch, ein multikulturelles Team aus Berlin-Mitte verhilft mit seiner
virtuellen Kantine zu smarten Mittagspausen und gliicklichen Mitarbeitern.

TEXT: CRISTINA SANCHEZ ESTEBAN  BILD: ALEJANDRA LORETO
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ieferdienste werden bendtigt

Shivram Ayyagari stammt
urspriinglich aus Indien, wo
er zundchst Ingenieurwe-
sen und Betriebswirtschaft studierte.
Daraufhin arbeitete er fiir eine Risiko-
kapitalfirma, was ihn von Indien nach
Singapur und spater nach Wien brach-
te. Schliellich zog es ihn nach Berlin.

Hier griindete er zunichst ein eigenes

Startup, bevor er dann bei dem On-
linelieferdienst Delivery Hero landete,
wo er wertvolle Erfahrungen im Gas-
tronomiesektor sammeln konnte. Im
direkten Anschluss an Delivery Hero,
widmete sich Shivram, selbst ein Es-
sensliebhaber, endlich seinem eigenen
Food Startup. Zusammen mit seinem
Co-Founder Oliver Hiifner, der eben-

falls bei Delivery Hero arbeitete, entwi-



ckeln beide eine fantastische Idee: Eine
virtuelle Kantine mit dem Ziel der Lie-
ferung von gutem und gesundem Essen
unmittelbar ins Biiro. Smunch -smart
lunch- ermoéglicht mittelstandischen
Unternehmen, ihre Teams zusammen-
zubringen, die Kommunikation und
Interaktion zwischen den Teams zu
verbessern und das Image des Arbeit-
gebers zu starken. Eine auflergewohn-
liche Vielfalt von Gerichten wird durch
eine intelligente Steuerstrukturierung
erschwinglich. Dabei geht es den Griin-
dern vor allem darum, ohne das kosten-
intensive Einrichten und dem Betreiben
einer Kantine, zu einer bequemen Ar-

beitsatmosphare beizutragen.

Essen macht gliicklich

Das Startup konzentriert sich also auf
die Mittagspausen in mittelstandischen
Unternehmen, die zuvor nur nur in der
Lage waren, ihren Mitarbeitern als In-
centives Mate oder einen Kickertisch
zur Verfiigung zu stellen. ,,.Smunch ist
eine Losung, die Qualitit und Effizienz
vereint”, so Shivram. Mitarbeiter kon-
nen noch am selben Morgen ihr Mit-
tagessen auswahlen und bereits in der
Mittagspause geniefSen und sogar ihre
ganze Woche im Voraus planen. Jeden
Tag werden die Mahlzeiten von einem
anderen Restaurant angeboten. So ga-
rantiert das Unternehmen Vielfalt und
ein buntes Angebot. Restaurants erhal-

ten im Voraus grofie Bestellungen, kon-

nen optimal kalkulieren und Leerlauf-
zeiten vor dem Mittagsgeschift optimal
nutzen und somit zusitzliches Geld
verdienen. Dank der Steuervergiinsti-
gung, kann der Preis fiir die Mitarbeiter
um bis zu 50% reduziert werden. Kleine
und mittelstandische Unternehmen, die
sich keine eigene Kantine leisten kon-
nen, sind bei Smunch also genau an der

richtigen Adresse.

Erfolgsfaktor Berlin

Berlin hat den Griindern von Smunch
bei einer der grofsten Herausforderung
der Unternehmensgriindung geholfen:
namlich ein facettenreiches hochquali-
fiziertes Team aufzubauen. Bei Smunch
arbeiten zehn Menschen aus sechs un-
terschiedlichen Landern. ,So etwas
findet man eigentlich nur in Jungun-
ternehmer-Zentren, wie zum Beispiel
in San Francisco”, erklart Shivram. Er
lobt vor allem die Offenheit der Men-
schen hier und sieht auch das als einen
Grund, dass Berlin so ein guter Ort zum

Griinden ist.

Die Jungs von Smunch wollen ihr Un-
ternehmen in den kommenden Jahren
internationalisieren. ,,Oliver und ich ha-
ben in internationalen Unternehmen ge-
arbeitet und werden Smunch global auf-
ziehen. Es ist eine Kreation von Einfliis-
sen aus aller Welt, die genau diese Welt
beeinflussen und verdndern soll.” m

www.smunch.co
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irucht ist schon’

Aktiv gegen die Wegwerfgesellschaft: Das Dorrwerk-Team um Zubin Farahani

verarbeitet liberschiissiges Obst und Gemiise zu leckeren Chips und Fruchtpapier.

TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI  BILD: MARIENPARK BERLIN
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eden Tag landen in Deutsch-

land Tonnen von Lebensmit-

tel im Mull. Lebensmittel,
die eigentlich noch verzehr-
bar sind, aufgrund dsthetischer Mangel
aber nicht mehr verwertet oder verkauft
werden. Oft sind es nur ein paar winzi-
ge Flecken, Dellen oder Druckstellen,
die vor allem Obst und Gemdise fiir den

Handel disqualifizieren.

Dorrwerk, eine kleine Berliner Ma-

nufaktur, hat es sich zur Aufgabe ge-

macht, genau das zu dndern. Seit 2015
kaufen die Griinder Zubin Farahani, ei-
gentlich Arzt von Beruf und die beiden
Betriebswirte Jonas Bieber und Philipp
Prechtner, Obst und Gemiise direkt von
Landwirten und Groshdndlern auf und
verarbeitet es zu Chips und leckerem,

knusprigem Fruchtpapier.

Das Doérrwerk will damit ein Zeichen
gegen die Lebensmittelverschwendung
und die Wegwerfgesellschaft setzen.

Mit ihren gesunden Snacks haben die



gebiirtigen Berliner und der Regens-
burger einen Weg gefunden, der sich

auch wirtschaftlich tréagt.

Angefangen hat alles in Zubins kleiner
Kiiche. Nach wochenlangem Experi-
mentieren hatte er das perfekte Rezept
gefunden und fing an, den Snack auf
Wochenmarkten zu verkaufen. Das so-
genannte Fruchtpapier kam so gut an,
dass er sich eine Pause von der Medizin
nahm, um sich gemeinsam mit seinen
Freunden voll und ganz seinem neuen

Herzensprojekt zu widmen.

Die grofte Herausforderung
war mit Sicherheit, die kleinen
Produktionsschritte auf grofte

Maschinen zu Ubertragen.

Mit Hilfe einer Crowdfunding Aktion
uber die Plattform startnext.com konn-
ten sie sich dann auch ihren ersten
grofsen Dorrofen kaufen und grofiere
Rdume beziehen. ,Die grofite Her-
ausforderung war mit Sicherheit, die
kleinen Produktionsschritte aus der
eigenen Kiiche plétzlich auf grofse Ma-

schinen zu iibertragen” sagen sie heute.

Auf einem ehemaligen Geldnde der
Stadtwerke im Marienpark Kreuzberg
legen die Drei seit dem Frithjahr 2016

nun richtig los.

Regelmaflig fahren sie zum Grofimarkt
oder direkt zu den Landwirten und bie-
ten den Héndlern faire Preise fiir Ap-
fel, Bananen, Mangos oder Ananas, die
aufgrund ihrer optischen Mangel nicht

mehr als Klasse 1 deklariert werden.

Die Friichte werden dann zunachst ge-
waschen, geschilt und zu einem feinen
Piiree verarbeitet. AnschlieSend wird
dieses Piiree auf grofie Bleche gestri-
chen und mehrere Stunden lang, bei
niedriger Temperatur, im Dorrofen
getrocknet. Als Basis fiir alle Sorten
dient Apfelmus, der dann mit anderen
Friichten gemischt wird. Das Ergebnis:
hauchdiinnes, knuspriges Fruchtpa-
pier. Ganz ohne Zucker, Zusatz- oder

Konservierungsstoffe.

Das Ziel der Drei ist es, Deutschlands
nachhaltigster Hersteller fiir gesunde
Snacks zu werden und Hunderttausend
Kilogramm Obst pro Jahr vor der Tonne
zu retten. Wenn ihr gesundes Fruchtpa-
pier weiterhin so gut ankommt, werden
sie dieses Ziel moglicherweise schon
bald erreichen konnen. m

www.doerrwerk.de
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bel neuen Ideen”

Jorn Gutowskis Probiersets regen bewussten Genuss an.

TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI BILD: ALEJANDRA LORETO
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eder kennt die Situation:

Man steht vor dem Regal im
Supermarkt und kann sich
einfach nicht entscheiden.
Die Auswabhl ist riesig doch wie findet
man genau das Produkt, das man sucht,
ohne gleich das gesamte Regal mit nach

Hause zu nehmen?

Das hat sich auch Try Foods Griinder
Jorn Gutowski gefragt. Nach dem Mot-

to , Probieren geht iiber Studieren” hat

er es sich zur Aufgabe gemacht, Men-

schen zum Ausprobieren anzuregen.

Seit 2013 bietet er mit Try Foods Pro-
biersets an, die hochwertige Lebens-
mittel erlebbar machen. Jedes der neun
Sets beschiftigt sich mit ausschliefilich
einem Lebensmittel und beinhaltet da-

von je fiinf Varianten.

So kann man sich zum Beispiel durch

finf verschiedene Kaffee-Anbaulan-



der trinken oder durch das gesamte
Olivenolgeschmacksspektrum testen,-
von mild-fruchtig bis intensiv- nussig.
Wenn dabei ein bestimmtes Produkt
besonders mundet, kann genau das in
Originalgrofle separat bei Try Foods

nachbestellt werden.

Vor einigen Jahren hatte der ge-
biirtige  Schleswig-Holsteiner =~ von
seinem Bruder ein Scotch Whis-
key Set mit Samples aus verschie-
denen Regionen geschenkt bekom-
men. Wie unterschiedlich Whiskys
schmecken konnen, hatte ihn damals
fasziniert. ,Als Jugendlicher kannte
ich nur Whisky Cola inklusive Schédel-
brummen am nédchsten Tag. Das war
etwas ganz Neues fiir mich”, lacht Jérn.
Als er spater selbst so ein Probierset
verschenken will, wird er nicht fiindig.
, Es gab keine Firma, die das in so einem
breiten Spektrum angeboten hat.” Die

Idee war geboren.

Vor Try Foods hatte Jérn mit dem
Food-Bereich allerdings so gar nichts
am Hut. In Boston studierte er zunachst
Marketing und arbeitete daraufhin ei-
nige Jahre fiir eine PR-Agentur, sowie
eine Sprachreisenfirma. Zwei Jahre
lang reiste er zwischendrin mit einer
Non-Profit-Organisation ~durch die
ganze Welt. Bei seinen vielen Reisen
und Aufenthalten in Gastfamilien habe

er die wahre Kraft des Essens entdeckt:

,Essen verbindet. Selbst wenn man
nicht die gleiche Sprache spricht, so
kommen am Tisch immer alle zusam-

“

men.

Inspiration findet er auch auf verschie-
denen Bio- und Slowfood-Messen. Fiir
jedes seiner Sets nimmt sich Jorn viel
Zeit, recherchiert lange und spricht
viel mit Handlern und Experten, bis er
selbst zum Experten wird. Sein gesam-
meltes Wissen, praktische Tipps und
personliche Geschichten packt er dann
in die dicken Booklets, die in jedem sei-

ner Sets beiliegen.

Keine andere Stadt
bietet Startups so ein
breites Netzwerk.

Dass er sein Unternehmen in Berlin
griindet, war fiir Jorn selbstverstand-
lich. , Keine andere Stadt bietet Startups
so ein unglaublich breites Netzwerk.
Auflerdem schaut dich hier keiner
schrag an, wenn du mit einer verriick-
ten Idee um die Ecke kommst” erzadhlt
er. Der Stadt hat Jorn sogar ein eigenes

Set gewidmet. m www.tryfoods.de
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,,Vegane Gerichte aus der
ganzen Welt” |

Ondine bestellen oder aus dem Automaten holen: Das Team von-LunchVegaz

TEXT: CRISTINA SANCHEZ ESTEBAN  BILD: ALEJANDRA LORETO

esund trifft bequem

,Wir von LunchVegaz haben

es uns auf die Fahne geschrie-
ben, Dir eine gesunde Alternative zum
ublichen Fast Food zu bieten”, schrei-

ben die Griinder von LunchVegaz {iber

sich. Wer sagt, dass vegan, lecker und

bequem nicht zusammenpasst? Der

-

——

vertreibt erfolgreich végame Gourmet-Fertiggerichte.

Wunsch, gesunde abwechslungsrei-
che Mabhlzeiten mit einer bequemen
Zubereitung zu kombinieren, brachte
das Team von LunchVegaz dazu, ein
Unternehmen zu griinden, das genau
solche leckeren und gesunden Gerich-
te an den Mann bringt. LunchVegaz ist

ein einzigartiges Projekt, das natiirliche




und vegane Mahlzeiten von hochs-
ter Qualitdt verspricht. Egal ob es der
stressige Alltag ist oder die Zeit zum
Kochen einfach fehlt, mit den ersten
acht veganen Hauptgerichten, die man
online bestellen oder aus den Lunch-
Vegaz-Automaten holen kann, hat man
eine wunderbare Auswahl an leckeren

Bio- Lebensmitteln.

,Wir vereinen natiirliche Lebensmittel
mit unseren Lieblingsgerichten aus al-
ler Welt.” Bei LunchVegaz sind Konser-
vierungsstoffe und Geschmacksverstar-
ker komplett tabu. Viel eher wird auf
frische biologische Zutaten wie Gemii-
se und Soja gesetzt. Ganz bewusst wird
auf das Pasteurisieren verzichtet. Durch
die Vakuumverpackung wird eine lan-
ge Haltbarkeit gewdhrleistet. Auch nach
drei Wochen schmeckt das Essen wie
frisch gekocht und bewahrt all seine
Mineralien, Vitamine und Nahrstoffe.
Und das geniale an veganen, teilweise
glutenfreien Gerichten ist, dass fast je-
der es essen und nach seinen Wiinschen
aufpimpen kann. Originell ist der Ver-
triebsweg: Die fertigen Gerichte kon-
nen in eigenen und innovativen Ver-
kaufsautomaten bezogen werden, die
man im Biiro, im Startup oder grofien
Unternehmen aufstellen kann. Auch in
Bio- und Supermarkten ist LunchVegaz
bereits prasent. Kiinftig sollen eine au-
tomatische Aufwarmfunktion und ein

Warmhaltemodul den Service verbes-

sern. Wer hungrig ist, kann sich {iber
Homepage und die zukiinftige App in-
formieren, wo und welche Gerichte in

den Automaten angeboten werden.

Wir sind ein
Familienunternehmen und

legen viel Wert auf Qualitat.

Kochen ist und bleibt ein Handwerk
Das Team von LunchVegaz will dazu
beitragen, dass Menschen aller Alters-
stufen bei Fertiggerichten nicht mehr
nur an ungesunde, fettige Mahlzeiten
denken. Das scheint ihnen zu gelingen.
,Vor ein paar Wochen schrieb uns eine
junge Mutter eine Dankeskarte fiir un-
sere gesunden Gerichte. Dadurch habe
sie jetzt mehr Zeit, sich um ihre Kinder
zu kiitmmern.” Aber auch &ltere Damen
haben sich als eine perfekte Zielgruppe
erwiesen, da sie in den letzten 50 Jahren
gekocht haben und es mittlerweile vor-
ziehen, ihre Freizeit zu geniefien, anstatt
den ganzen Tag in der Kiiche zu stehen.
,Wir sind ein Familienunternehmen.
Das bedeutet, dass wir sehr viel Wert
auf Qualitdt legen. Die Unterstiitzung
unserer Freunde und Verwandten ist
uns dabei sehr wichtig.”m

www.lunchvegaz.de
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sHervorstechen ist die
. grofite Herausforderung”

ealy macht's még Eine App inspiriert m'_.ﬁtszqg}eq aus den angesagtesten
od-Blogs und sp fiir das Kochen uéenieﬁ =

- —

TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI  BILD: ALEJANDRA LORETO
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ir Feinschmecker, die sich
taglich ihre Dosis Food-Ins-
piration aufs Smartphone ho-
len wollen, ist die Koch-App
Mealy eigentlich geschaffen. Das Star-
tup gleichen Namens aggregiert ein-
zigartige Rezepte beliebter Blogger und
die neuesten Trends in der Food-Szene
kompakt und kostenlos in einer App
und bietet damit kulinarische Anregun-

gen in satter Fiille.

Mealy wurde 2015 von den Berliner
TU-Absolventen Jenny Boldt, Tim
Strehlow und Florian Feigenbutz ins
Leben gerufen. Die drei Freunde sind
selbst passionierte Hobbykoche und
immer auf der Suche nach neuen Re-
zepten, die sie ausprobieren konnen.
Am liebsten kochen sie den Gurus der
Szene hinterher: So vielen Food-Blog-
gern regelmafliig hinterher zu surfen,
um Neues zu finden, fanden sie irgend-
wann aber ziemlich aufwendig. Bei ei-
nem ihrer gemeinsamen Kochabende
fiel der Groschen: ,Bei der Menge an
Lesezeichen, mit denen ich frither Re-
zepte auf Blogs markiert hatte, quoll
mein Browser irgendwann {iiber”, er-
zéahlt Jenny. Den anderen ging es ge-
nauso und das wollten die Drei zusam-

men dndern.

Die Idee war es, eine App zu entwi-
ckeln, die hochwertige Food Blogger-

Rezepte vereint und dem User persona-

lisierte Rezeptvorschlage bietet - je nach
Ernahrungsweise, Blog-Favoriten oder
sonstigen Vorlieben. Der individuelle
News Feed wechselt taglich. Lieblings-
rezepte konnen im eigenen Kochbuch
gespeichert und die benétigten Zutaten
auf eine Einkaufsliste gesetzt werden.
Wer noch mehr Zeit sparen will, kann
sich die Zutaten per Lieferservice sogar

bequem nach Hause liefern lassen.

Mit jhrem Studium haben sich die drei
Griinder bereits eine gute Ausgangsla-
ge fiir das Projekt geschaffen. Jenny ist
Wirtschaftsingenieurin, die Jungs sind
Informatiker. Nicht ganz unpraktisch,
wenn man eine App auf den Markt

bringen will.

Dennoch gab es, vor allem zu Beginn,
einige Schwierigkeiten, die zu meistern
waren. ,Die grofite Herausforderung
fiir eine App ist es, im Store tiberhaupt
hervorzustechen und User zu gewin-

nen” erklaren die Griinder.

Mit ihrem Rundum-Angebot konnten
sie aber iiberzeugen. Kurz nachdem
Mealy im App Store gelauncht war,
wurde sie unter den ,besten neuen
Apps” gelistet. Mittlerweile arbeitet das
Mealy-Team bereits an einer englischen

Version. m www.mealy-app.com
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Die Griinder der Popkornditorei Knalle tiberraschen'mit einer Knusprigkeit,

i 3

exotischen Geschmacksrichtungen und einem'coolen Marketingkonzept.

TEXT: CRISTINA SANCHEZ ESTEBAN  BILD: ALEJANDRA LORETO

ewohnliches in  Ungewdhn- zu machen und damit die Snackszene
liches verwandeln in Berlin zu erobern. Jeder weif3, dass
Leidenschaft fiir Qualitat hat Popcorn auch auflerhalb des Kinos

die beiden Profikoche Lucie Krautien gut schmeckt. Diese Tatsache brachte

und André Gobel angetrieben, aus Pop- die Griinder der Popkornditorei Knal-

corn ein Erlebnis fiir Feinschmecker le aber auf eine Geschéftsidee. Hinter




dem Unternehmen, dass im Miérz 2016
gegriindet wurde, steckt aber viel mehr
als ofengebackenes Popcorn. Gemein-
sam mit dem talentierten Marketing-
profi Christopher Peters und dem Cre-
ative Director Johannes Laue brachten
sie Popcorn auf ein ganz neues Level.
Knalle ist handgefertigtes Popcorn aus
feinsten Zutaten, das eher an die Oper

als an Kino erinnert.

Es ist nicht einfach nur Popcorn

Mit der Popkornditorei Knalle gibt
es also ein neues Highlight in Berlins
Nasch- und Snackszene. Die berufliche
Expertise der Griinder in der Patisserie,
im Design und Marketing macht Knalle
einfach zu Deluxe Popcorn. Zum Sor-
timent gehdren nicht nur siiffe Sorten
wie Butterkaramell-Tahiti-Vanille oder
belgische Schokolade mit gerdsteten
Mandeln, sondern auch salzige Knal-
ler wie Malabar-Pfeffer-Meersalz oder
Barbecue-Rauchmandel. Wer in den
neuen Laden in Friedrichshain kommt,
kann die Faszination fiir exquisites
Popcorn selbst erleben, denn im Hin-
terzimmer lauft zeitgleich die Produk-
tion. Die Maiskorner knallen, werden
mit einer Karamell-Mischung bedeckt,
kurz in den Ofen gestellt und schlief-
lich verpackt. So sind die Beutel fiir un-
gefahr drei Monate haltbar. Wenn sie
iiberhaupt so lange iiberleben und nicht

schon vorher gefuttert werden.

Immer auf der Suche nach neuen Ideen
Das Griinder-Quartett ist immer auf
der Suche nach neuen Rezeptideen.
Dazu arbeiten sie auch immer fleifsig
am Erscheinungsbild und am Marke-
ting, damit ihr Popcorn nicht nur was
fiir den Bauch, sondern auch was fiirs
Auge ist. Dahinter steckt eine Menge
Arbeit. , Unsere Erwartungen konzen-
trieren sich auf die Crunch-Erfahrung,
die wir unseren Kunden in Kombinati-
on mit unseren hochwertigen Zutaten

bieten wollen. ”

Unsere Produkte finden
ihren Weg zu all denjenigen,
die das Besondere
aulerhalb von Supermarkten
und Kinos schatzen.

In Berlin hat alles angefangen und jetzt
macht Knalle seinen Weg zu all denen,
die das Besondere auflerhalb von Su-
permérkten oder Kinos schatzen. ,Ber-
lin ist eine fantastische Stadt fiir Busi-
ness” sagt Christopher. Die Menschen
lieben es auswirts zu essen und scheu-
en auch nicht davor, mal etwas Neues

zu probieren. m www.knalle.berlin
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nacks fiir Kérper und Geist

Das Bewusstsein fiir Ge-

sundheit, Natur und Umwelt
nimmt zu. Den Menschen wird immer
klarer, dass die Art, wie sie sich ernah-
ren, Auswirkungen hat. Auch Micha-
ela Peschanel und Domenico Varuzza
hatten genau diese Wirkungskette im
Blick, als die beiden einen gesunden
Energie-Riegel geschaffen haben, der
auf einem der é&ltesten Lebensmittel in
der Geschichte der Menschheit basiert:
auf dem tibetischen Tsampa, Mehl aus

gerosteter Gerste.

Als begeisterte und neugierige Hobby-
kochin lernte Michaela Tsampa durch
einen guten Freund kennen, der die
Idee aus Asien nach Deutschland brach-
te. Zwei Jahre verbrachte sie damit, das
perfekte Rezept zu kreieren, das es
dann vom Experiment der heimischen
Kiiche in die Regale der feinen Bio-Ba-
ckereien Berlins brachte. Michaela und
Domenico verstehen sich als Teil einer
Bewegung, bei der Verbraucher iiber
Zutaten und Lebensmittel nachdenken
und wissen, welche Produkte wirklich

gesund und gut fiir den Korper sind.

Eine uralte Energiequelle

Von Anfang an war es ihr Ziel, das
tibetische Nahrungsmittel, die gerds-
tete Gerste Tsampa, nach Deutschland
zu bringen. Tsampa ist ein erstaunlich

nahrhaftes und vitaminreiches Produkt

- eine uralte kulinarische Energiequelle,
die noch heute von Sherpas und No-
maden im Himalaja verwendet wird.
Diese Menschen verlassen sich fast aus-
schlieslich auf Tsampa als Nahrungs-
quelle, da sie viele langkettige Koh-
lenhydrate enthélt und somit fiir einen
langeren Zeitraum sattigt und Energie
liefert. Gerste enthélt aufSerdem wenig
Gluten und ist somit auch gut fiir All-
ergiker geeignet. Es enthélt sogar mehr

Proteine als Hithnchen oder Eier.

Herausforderungen eines Startups

Mit der Griindung der REN Roasted
Energy Food GmbH stehen Michaela
und Domenico noch am Anfang und
versuchen, Stiick fur Stiick ein funkti-
onierendes System aufzubauen, in dem
jeder seine Aufgaben hat. Die beiden
Griinder wollen authentisch sein und
sich fiir Nachhaltigkeit einsetzen. Da-
her achten sie auch besonders darauf,
dass der Strom fiir die Produktion des
Riegels zu 100 Prozent regenerativ er-
zeugt wird. Zur Zeit sehen sie die grofs-
te Herausforderung darin, die Kanale
zu definieren, iiber die sie Tsampa be-
kannt machen konnen. Berlin ist ihrer
Meinung nach, ein sehr guter Ort da-
fiir. ,,Die Menschen hier sind sehr offen
und neugierig, was einem erlaubt, seine
Kreativitét voll auszuleben.” m

www.tsampa-food.de
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elp froms;
my friends” |

Meagan Cederbaum und Simon Bernhard managen von Berlin aus SBP42 - eine
Software, die Gastronomen einen vollig neuen Blick auf betriebliche Kerndaten gibt.
TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI BILD: ALEJANDRA LORETO



icht jeder Student kommt
nach seinem Abschluss so

schnell von der Theorie

in die Praxis wie Meagan
Cederbaum und Simon Bernhard. Die
beiden stammen aus Basel und sind
Absolventen der ,Ecole hoételiére de
Lausanne” (EHL), einer der renommier-
testen Hotelfachschulen der Welt. Dort
gibt es den METRO Chair of Innovation,
einen eigenen Lehrstuhl, der die Verén-
derungen in der Welt der Gastronomie
und des Hotelwesens erforscht. Meag-
an und Simon iibernahmen ein SBP-
das steht in der sehr praxisorientierten
Ausbildung in Lausanne fiir Student
Business Project. Simons Team befass-
te sich mit dem ,Restaurant of the Fu-
ture”. Meagan schloss sich dem Team
an, das eine Idee der METRO-Tochter
HoReCa.Digital aufnahm, und unter-
suchte, wie Individualgastronomen bei
betriebswirtschaftlichen Entscheidun-
gen mit einer Software unterstiitzt wer-

den konnten.

An dem Projekt ,Gastronomie-Cock-
pit” wurde in der ausgegliederten Digi-
tal- und Innovationsfirma der METRO
schon gearbeitet. Frédéric Schumacher,
Director Innovations in der HoReCa.
Digital, hatte dort das Konzept entwi-
ckelt und schon ein Team um Benja-
min D&ll, nebenbei Betreiber des Cup-
cake-Cafés Baaila in Aschaffenburg,

mit der Programmierung beauftragt.

Agiles Arbeiten wurde eingefithrt -
nach der sogenannten Scrum-Methode,
in der einzelne Projektschritte in Sprints
definiert und umgesetzt werden.
HoReCa.Digital-Chef Kai Schwabedal
und Frédéric Schumacher, der auch die
Kooperation mit der EHL initiiert hat
und nun betreut, konnten sich kei-
ne besseren Teamleiter vorstellen als
Meagan und Simon. Ihr Angebot war
attraktiv: aus dem Cockpit rasch ein
marktfahiges Produkt zu entwickeln
- und zwar von Berlin aus. Und das
tun sie jetzt, in der Fabriketage in der
Kreuzberger RitterstrafSe - nur iiber eine
Hintertreppe von einem anderen Gast-

ronomie Startup - orderbird - getrennt.

Gastronomen mussen sich
auf so viele verschiedene Dinge
konzentrieren, dass ihnen kaum
Zeit fUr das Wesentliche bleibt.

SBP42 - der jetzige Arbeitsname des in
der Zwischenzeit sehr attraktiv desig-
nten gastronomischen Steuerungstools
- wird einen vollig neuen Blick auf
aktuelle betriebswirtschaftliche Kenn-

ziffern in der Gastronomie geben. Es
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liefert Antworten auf Fragen, die sich
jeder Gastronom téglich stellen muss:
,Mit welchen Produkten mache ich den
grofiten Gewinn? Wie sieht der Umsatz
heute aus und wie wird er hochgerech-
net morgen aussehen? Wie sind die
Verkaufszahlen der einzelnen Service-
krafte?”

Meagan beschreibt die Ausgangslage:
,Gastronomen miissen sich mittler-
weile auf so viele verschiedene Dinge
konzentrieren, dass ihnen kaum Zeit
fir das Wesentliche bleibt”. Meag-

an und Simon koordinieren Designer

und Entwickler - vor allem aber auch
Testkunden und Partner fiir den Da-

tenaustausch. Die beiden haben soge-
nannte , User-Stories” notiert - die dem
Programmierer Benjamin Dol beim
Feintuning der Software helfen. Dass
der Erfolg mit der Leichtigkeit der An-
wendung und einer iiberzeugenden
Visualisierung der Kennziffern steht
und fallt, davon sind Meagan und

Simon tiberzeugt.

Digitale Unternehmensfiihrung in der
Gastronomie nicht als eigene Griin-
dung, sondern im ,Ecosystem” der
METRO umzusetzen, hat Vorteile. An
der HoReCa.Digital, die sich voll und

ganz der digitalen Innovation in der

Gastronomie verschrieben hat, loben




Meagan und Simon vor allem die fla-
chen Hierarchien. Die beiden Neuber-
liner profitieren vom intensiven und
einfachen Austausch mit einem grofSen
internationalen Netzwerk von Exper-
ten. Quasi als Inhouse-Startup konnten
sie sich von Anfang an ganz auf das
Produkt konzentrieren. Unterstiitzung
fanden sie auch in den Bereichen Sales

und Marketing.

In der Testphase galt es ja, ganz unter-
schiedliche Typen von Gastronomen
fiir den Versuch mit dem Cockpit zu
gewinnen. Mehr als 16 Gastronomen

haben Meagan und Simon personlich

iiberzeugt, ihr wertvolles und qualifi-

ziertes Feedback zu geben. Auch bei der
erweiterten Markterkundung ist das
Konzernumfeld hilfreich: Meagan und
Simon waren im Frithjahr die jungen
Stars auf dem METRO-Stand der Gas-

tronomiemesse Internorga in Hamburg.

Als wir im Sommer mit Meagan und
Simon gesprochen haben, waren die
beiden dabei, die letzten Etappen zur
Marktreife und zum finalen Launch
zu definieren: Launch-Event, Marke-
ting, Verkaufsmodelle. Meagan: ,Ja, es
gibt da schon noch viel zu tun.” Doch
Meagan und Simon sind optimistisch,
dass sie im Verbund das Ziel erreichen

werden. m
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Wit brauichen starke lokale
Beziehungen zum Markt”

Das Startup orderbird - flihrender Anbieter bei iPad-Kassensystemen - sucht

von Kreuzberg aus den intensiven Austausch mit der Gastronomie.

TEXT. VALERIA TRUSCHINSKI BILD: ALEJANDRA LORETO
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it dem Ziel, eine Kas-

senldsung anzubieten,

die sich an die Bediirf-

nisse der modernen
Gastronomie anpasst und dazu noch
erschwinglich ist, griindeten Jakob
Schreyer, Bastian Schmidtke, Patrick
Brienen und Artur Hasselbach im Jahr
2011 das iPad-Kassensystem orderbird.
Das mehrfach ausgezeichnete Unter-
nehmen entwickelte sich in kiirzester

Zeit vom Kkleinen Startup zu einem der

beliebtesten Kassensystem-Anbieter in

der Gastronomiebranche.

Seit der Griindung vor sechs Jahren ent-
wickelte sich orderbird rasant. Es zahlt
heute bereits tiber 8000 Restaurants, Ca-
fés, Bars, Clubs, Eisdielen und Biergar-
ten zu seinen Kunden. orderbird rdum-
te zahlreiche Preise fiir Digital-Griinder
ab. Im Juni 2016 gewannen die Griinder
zusatzlich wichtige Investoren, unter
anderem die METRO Group. Das auf



mehr als 150 Mitarbeiter angewachse-
ne Unternehmen will mit dieser Hilfe
weitere Mairkte erschliefen und die
europaische Expansion vorantreiben.
Den ersten Biiros in Frankreich sollen
Niederlassungen in Spanien und Italien

folgen.

Jakob Schreyer reflektiert ein rasantes
Jahr: ,,Allein schon von der Grofse ha-
ben wir uns wahrscheinlich verdop-
pelt.” Dass Berlin einst als Standort
gewdhlt wurde, bereut er auch heute
nicht: , Berlin zieht Leute aus dem Aus-

land an.”

Bei allem Wandel - ein paar Dinge sind
bei orderbird konstant geblieben. Das
ist nicht nur ein gemeinsames Friih-
stiick einmal pro Woche mit dem gan-
zen Team. Das ist vor allem die Vision,
die die Mitarbeiter teilen. ,Wir haben
die Vision, ganze Ecosystems, also mo-
dulare Losungen und Apps zu entwi-
ckeln, die den Wirten das Leben leichter
machen”, sagt Griinder Jakob Schreyer.
Neben der Kasse will orderbird seinen
Kunden jetzt auch bei Themen wie Wa-
renwirtschaft, Personaleinsatzplanung,
Wifi und Tischreservierungen an die
Hand gehen und Losungen im Paket
anbieten. ,,Wer heute ein Café aufmacht,
muss schliefllich bei IT, Einkauf, Service
und Marketing mit den Starbucks Kaf-

feehdusern dieser Welt konkurrieren.”

Die Direktansprache vor Ort, echte Be-
ratung, personliche Online-Unterstiit-
zung beim Einsatz der Systeme sind fiir
Jakob Schreyer einer der Schliissel zum
bisherigen Erfolg von orderbird. ,Wir
brauchen den Austausch mit den Kun-
den”, sagt Schreyer. ,Man kann aufSer-
dem nicht alles von Berlin aus machen.
Dementsprechend brauchen wir gerade
vor Ort einen starken Vertrieb und star-

ke lokale Beziehungen zum Markt.”

Mit dem Gastro- Griinderpreis fiir Gas-
tronomen treibt orderbird den Dialog
innerhalb der Gastronomieszene voran.
Die jahrlich verliehene Auszeichnung
ist in der Zwischenzeit zu einer Insti-
tution geworden. Am grofiten Nach-
wuchswettbewerb Deutschlands wir-
ken inzwischen zahlreiche Partner mit.
In der Jury sitzen renommierte Juroren
mit langjahriger und internationaler
Erfahrung in der Gastronomie- oder
Griinderszene. Neben dem kreativen
Konzept bewerten die Juroren auch
die Geschiftsplane der Bewerber. Den
Gewinnern winkt neben einem kleinen
Startkapital ein Mentorenprogramm,
in die sich die Experten einbringen.
Schreyer: ,,Wir wollen die teilnehmen-
den Unternehmen motivieren, die eige-
nen Konzepte auf den Priifstand und
zur Diskussion zu stellen.” m

www.orderbird.com
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Der Netzwerker Frédéric Schumacher kennt die ganze Welt der Gastronomie, im Wort-

sinn. Um globale Trends zu analysieren, ist fiir ihn Berlin genau der richtige Platz.

TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI BILD: MARIAN LENHARD
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enn jemand globale
Entwicklungen  im

Gastronomie-Sektor

beobachtet, Innovati-
onen in der Branche voranbringen will,
Akteure aus der Branche mit Startups
und dem Kapitalmarkt vernetzen will -
dann ist er in Berlin genau am richtigen
Platz. Frédéric Schumacher ist deshalb
so gut wie jede Woche da. Er ist begeis-
tert von der Stadt und den Freiheiten,
die sich dort Gastronomen und Star-
tups nehmen. In der METRO-Tochter
HoReCa.Digital leitet er den Bereich In-

novation und ist Prasident der US-Nie-
derlassung. Er ist in der Welt der Gas-
tronomie zuhause, im Wortsinn: Der
Deutsch-Franzose mit Wurzeln am
Neckar ist aufgewachsen in Siidame-
rika. Er hat schon als Student eine Bar
erdffnet und sein Geld als Saisonnier
in der Schweizer Berggastronomie ver-
dient, bevor er die renommierte Ecole
hoteliere de Lausanne (EHL) absolvier-
te. Danach fiihrten ihn Management-
aufgaben rund um den Globus: Ziirich,
Wien, Madrid, Santiago de Chile, Diis-

seldorf. Frédéric Schumacher ist auch



Initiator und Mitgriinder des METRO
Chair of Innovation an der EHL und
gibt sein Wissen an Gastronomen und
Startups ab. Auch an das Unternehmen
seiner Familie, die in Spanien erstklas-
sigen Iberico-Schinken herstellt. Schu-
macher war es auch, der die jungen
Autoren animiert hat, die Gesprache
mit Griindern und der Gastronomie der
Stadt in Buchform zu bringen. Im Hotel
Le Provocateur in Berlin sprachen wir
mit ihm tiber die Zukunft der Individu-

algastronomie.

Frédéric, wie konntest du als Mithe-
rausgeber und Nicht-Berliner uns
jungen Autoren und Photographen so
viele Hinweise geben, wie dynamisch
sich die Berliner Gastronomie und die
Griinderszene entwickeln?

Jeder meiner Gesprachspartner, die ich
hier treffe, berichtet {iber neue Trends
in den Restaurants, Bars und Hotels der
Stadt. Ich selbst bin einfach jeden Tag,
den ich hier in Berlin bin, tiberrascht
und begeistert. Im Buch miissten wir
ja tausend Griindungsstories erzdhlen!
Hinter jedem Gastronomen und jedem
Startup steht auch eine personliche Ge-
schichte. Es braucht Begeisterungsfa-
higkeit und ordentlichen Mut fiir das
eigene Business. Und langen Atem und
viel Know-how, um durchzuhalten. Ihr
habt in den Gespriachen nach diesem
personlichen Antrieb gefragt. Das Buch

zollt der Gastronomie diesen uberfalli-

gen Respekt. Es enthélt auch tolle Anre-
gungen fiir junge Griinder. Den Gastro-

nomen dafiir ein dickes Dankeschon.

Siehst Du Ahnlichkeiten in der Griin-
dermentalitit - bei den Digitalunter-
nehmern und den Gastronomen?

Ja, gerade in Berlin ist der Griindergeist
iiberall und iibergreifend zu spiiren.
Mir macht es Spaf3, gleichzeitig in die-
sen beiden Welten tdtig zu sein. Wie
sehr die beiden Bereiche in einer Wech-
selwirkung zu einander stehen und ge-
meinsam Berlin zu einer unglaublich
dynamischen und attraktiven Stadt ma-
chen, das zu zeigen, ist ja der Sinn des
Buchs.

Als Unternehmen hat METRO eine
besondere Beziehung zur Gastrono-
mie. Du personlich beobachtest die
Branche ganz genau, und nicht nur in
Deutschland.

Ja, in der mehr als 50-jahrigen Firmen-
geschichte der METRO Cash & Carry
Markte spielen selbstandige Gastrono-
men eine zentrale Rolle. Ohne eine enge
Beziehung zu den rund 200000 Kunden
allein in Deutschland wére das rasante
internationale Wachstum der METRO
kaum moglich gewesen. Wir haben also
allen Grund, die weltweite Entwick-
lung im Bereich Hotel, Gastronomie
und Catering - kurz HoReCa - zu analy-
sieren. Uns interessiert ganz genau, was

auf die Wirte zukommt.
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Was sind denn die gréfiten Heraus-
forderungen, die Du fiir die Branche
siehst?

Es sind zwei Trends, die wir beobach-
ten. Zum einen ist es das anhaltende
Wachstum der Systemgastronomie. Sie
wiéchst tiberall. Das sehen wir welt-
weit. Das setzt die Individualgastrono-
mie unter Druck. Aber Gastronomen
und Griinder kénnen den knallharten
Wettbewerb mit den global aufgestell-
ten Ketten durchaus bestehen. Gera-
de Berlin zeigt: Kreativitdt und lokale
Kundennidhe haben Zukunft. Bei den
Produkten, beim Geschmack und der
Kenntnis der eigenen Quartiere sind die
echten Lokalhelden der global agieren-
den Systemgastronomie immer noch
einen Schritt voraus. Und das gilt es
effizient zu organisieren. Genau das ist
die Chance, die der zweite grofie Trend
in der Branche schafft - die Digitalisie-

rung. Das digitale Restaurant kommt.

Das digitale Restaurant? Koéche sind
doch keine Digitalpioniere...

Ich sehe einfach, dass es Tatigkeiten und
Arbeitsprozesse gibt, die die Gastro-
nomen digitalisieren konnen. Und auch
miissen, damit sie mehr Zeit haben und
der Kopf frei bleibt fiir Kreativitét. Es
ist kein Selbstzweck, was wir bei der
HoReCa.Digital unter dem Begriff di-
gitales Restaurant zusammenfassen.
Online-Marketing, Tischreservierung,

Zahlungs- und Kassensysteme, Perso-

nalverwaltung, Buchhaltung - das miis-
sen auch kleine Betriebe effizient ma-
nagen. Aber alles muss einfacher und
schneller gehen, besser miteinander
zu verzahnen sein. Wir engagieren uns
darum in diesem Bereich massiv. Wir
wollen, dass Gastronomen als unab-
héngige Unternehmer {iberleben. Wir
fordern darum Startups, entwickeln
diese mit Partnern {iber sogenannte Ac-
celerator-Programme zu marktfihigen
Firmen weiter und helfen im Vertrieb.
Natiirlich konzentrieren wir uns auf
Losungen und Ideen, die das Leben un-
serer Kunden im weltweiten Food-Be-

reich einfacher machen.

Frédéric, was wird Deiner Erfahrung
nach von angehenden Griindern am
héufigsten unterschitzt?

Kalkulation und Kommunikation
werden am héaufigsten unterschatzt.
Eine Griindung und eine Idee sauber
durchzurechnen ist eine mithsame und
manchmal auch schmerzhafte Erfah-
rung. Mit seinem Konzept gleichzeitig
Friends und Family, die Sparkasse als
Geldgeber und gleichzeitig die Géste
zu begeistern, ist nicht so einfach. Da
helfen alle schongerechnete Excel-Ta-
bellen wenig. Griinder sollten erfahrene
Praktiker fragen, die vorhandenen Bil-
dungsangebote nutzen und vor allem
bereit sein, sich immer wieder zu hin-
terfragen - das sind ganz wichtige Wege

zum Erfolg.



Wie konnen Gastro-Griinder aus
Deiner Sicht finanzielle Risiken ein-
grenzen und die betriebswirtschaftli-
che Ubersicht behalten?

Fixkosten, vor allem den Personalauf-
wand, am Anfang moglichst gering hal-
ten. Variable Kosten auch variabel be-
handeln und den Materialaufwand gut
einschéatzen. Fiir die Durststrecken muss
ausreichend Griinderkapital eingeplant
sein. Erst wenn es richtig schlecht lauft,
zur Bank zu gehen, ist wirklich keine
gute Idee. Und die verlangt dann hand-
feste betriebswirtschaftliche Daten.
Es ist also kein Luxus, sich innovative
Tools anzueignen, mit denen man die
Kennziffern fiir den eigenen Betrieb auf

Knopfdruck parat hat. Genau daran ar-

beitet ja HoReCa.Digital - Gastronomen

sollen ihr tagliches Geschift besser ken-

nen und steuern.

Jiingste Studien der Ecole hoteliére de
Lausanne zeigen, dass Gastronomen
nicht nur in Deutschland digitalen
Tools und auch mobilen Zahlungsop-
tionen skeptisch gegeniiber stehen...

Das stimmt leider. So kommt es, dass
man mitten in der Digitalisierung in vie-
len Bars, Restaurants und Cafés in Eu-
ropa immer noch nur mit Cash zahlen
kann. Das digitale Restaurant mit bes-
seren Services fiir die Géste ist kein Zu-
kunftstraum mehr. Gastronomen kon-
nen sich bald keine Abstinenz mehr er-
lauben. Ich bin sicher, dass die Startup-
Hauptstadt Berlin auch hier Vorreiter

sein wird. m
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ie Schlange am Eingang des Unicorn Berlins
ist riesig. Geduldig warten die Géste auf den
Einlass, um auf dem ersten Startup Food Mar-
ket in Berlin auf kulinarische Entdeckungs-
reise zu gehen. Erstmals stellen dort namlich mehr als 20
Griinderteams ihre Produkte und Ideen fiir die Trends
von morgen vor. Mittendrin im Gewdiihl: Fabio Ziemssen,

einer der Initiatoren der Veranstaltung.

Fabio ist nicht nur Eventplaner und Griinder des E-Food
Blogs, sondern auch als ,Head of Food Innovation und
Food Tech” fiir die METRO Group tatig. Er versteht sich
als ,Vordenker und Vernetzer”. Ihn beschiftigt vor allem
die Nahrungsmittelkette - das , Food System”, und zwar
nicht nur das gegenwdértige, sondern auch das zukiinfti-
ge. Wer immer Ideen und Losungen fiir die Herausfor-
derungen der Welterndhrung und die Verdnderung der
Lebensmittelbranche entwickelt, kann sicher sein, dass

sich Fabio dafiir interessiert.

Wie werden wir uns in Zukunft erndhren? Wie wird der
Handel in Zukunft aussehen? Wie werden sich Megat-
rends wie die Urbanisierung oder auch der Klimawandel
auf die Erndhrung auswirken? Das sind nur einige der
Fragen, mit denen sich Fabio tagtédglich beschaftigt.

Ein anderes grofies Thema, das den Food-Sektor nach-
haltig verandert, hat Fabio schon friih fiir sich entdeckt:
Die umfassende und anhaltende Digitalisierung. Befasste
er sich zundchst nur mit dem Onlinehandel von Lebens-
mitteln, sucht er nun, gemeinsam mit der METRO, nach
innovative Technologien und Startups im Bereich Food.
Ansitze, die zur Nahrungssicherung fiir die wachsende

Weltbevolkerung beitragen, interessieren ihn besonders.

Fabio pflegt sein Netzwerk und den Kontakt zu den Star-

tups. Welche Startups von ihm unterstiitzt werden, kom-
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me auf unterschiedliche Faktoren an.
Ob er die Startups aus der personlichen
oder der professionellen Perspektive
sieht: Das Team und der Faktor Mensch
sind fiir ihn dabei das Wichtigste. ,,Peo-
ple, people, people. Das sind die drei
Erfolgsfaktoren”, fasst Fabio zusam-
men. ,Nur ein gutes Team erkennt,
reflektiert und hinterfragt seine Ideen

auch.”

Berlin ist eine
sehr vielfaltige und
experimentierfreudige Stadt.

Sein Wissen teilt Fabio gern. Mit seinem
Blog vernetzt er die Griinder aus dem
Food- Bereich. www.efood-blog.com ist
eine Plattform fiir den Dialog, die den
Austausch und die Weiterentwicklung

der Branche voranbringen will.

, Unser Food- System und unsere Wert-
schopfungsketten werden sich in Zu-
kunft stark verdndern”, analysiert er.
Aufgrund der sprunghaften Bevolke-
rungsentwicklung muss kiinftig immer
mehr Nahrung produziert werden. Die

weltweit nutzbare Flache ist jedoch

begrenzt und die noch verfiigbaren
Agrarflichen schrumpfen kontinuier-
lich. Losungen miissen dringend her.
Urban Farming konnte eine sein, denkt
Fabio. Auch als Vertical Farming oder
Indoor Farming bekannt ermoglicht
das Konzept, Nahrungsmittel platzspa-
rend und mit wenig Ressourceneinsatz

direkt am Ort des Verzehrs anzubauen.

Weitere spannende Losungsansétze
sieht Fabio in den alternativen Ernih-
rungsformen. ,,Also in Produkten, die
Alternativen zum Fleischkonsum sind,
in alternativen Proteinquellen wie Al-
gen, Pilze aber auch Insekten” erklart
er. Ein weiterer Trend im Food-Tech-
Bereich ist das Internet of Things. Es
treibt die Digitalisierung der gesamten
Wertschopfungskette voran. ,Dazu ge-
hort auch die Entwicklung und Ver-
netzung verschiedener Gerdte, welche
zusétzlich zur Transparenz mehr Riick-

verfolgbarkeit verschaffen.”

Dass die deutsche Hauptstadt der ide-
ale Standort fiir Griinder ist, davon ist
auch Fabio fest iiberzeugt. ,Berlin ist
eine sehr vielfdltige und experimen-
tierfreudige Stadt. Sie bietet eine wahn-
sinnig gute Infrastruktur unterschied-
lichster Netzwerke.” Die richtigen
Kopfe zusammenbringen, das ist Fabi-
os Mission. Das Gedringe bei seinem
néchsten Startup-Event wird wohl noch

grofier sein. m www.efood-blog.com



METRO-Regionalmanager Guido Mischok im Gesprach tiber neue Trends und

die Internationalisierung der Berliner Gastronomie.

TEXT: VALERIA TRUSCHINSKI  BILD: METRO AG

uido, du warst fiir die
METRO acht Jahre in der

Ukraine und in Russland

titig. Wieso gerade dort?
Den Wunsch ins Ausland zu gehen
und mich weiterzuentwickeln, habe ich
schon immer verspiirt. 2007 bekam ich
dann die Moglichkeit, den Grofsmarkt

in Kiew zu ibernehmen und mit aufzu-

bauen. Die Region hat mich personlich
schon im Vorfeld sehr interessiert, dem-
entsprechend wurde ich vom Leben

dort weder tiberrascht noch enttduscht.

Was ist dir aus dieser Zeit besonders
in Erinnerung geblieben?
Vor allem habe ich gelernt, dass die

Wiinsche der Kunden im Grunde tiber-
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all gleich sind. Es spielt keine Rolle, ob
man in der Ukraine, in Russland oder
in Deutschland arbeitet. Die Kunden
wollen guten Service und die richtigen
Produkte, mit der entsprechenden Qua-
litat. Deshalb ist das Wichtigste, dem
Kunden genau zuzuhoren. Beeindruckt
war ich allerdings von der Motivation
der Mitarbeiter vor Ort. Diese Gier, sich
zu entwickeln, etwas Neues zu schaffen
und vor allem neue Dinge zu lernen, ist
mir sowohl in der Ukraine als auch in

Russland besonders positiv aufgefallen.

Seit 2015 bist du wieder in Berlin. Was
genau sind deine Aufgaben heute?

Als Regionalmanager bin ich jetzt fiir
die Mérkte in Berlin und Brandenburg
verantwortlich. Dabei stehen fiir mich
drei Themen im Fokus: Kundenzu-
friedenheit, Mitarbeiterfithrung und
die Erreichung unserer definierten
betriebswirtschaftlichen Ziele. Unser
iibergeordnetes Ziel ist es allerdings,
dass wir uns vom traditionellen Abhol-
geschéft hin zum fiihrenden Multichan-
nel-Groshandler entwickeln. Friiher
kam der Kunde zu uns, kaufte die Ware
und nahm sie mit. Heute lassen sich
viele ihre Produkte direkt zu ihrem Be-
trieb liefern. Andere wiederum lassen
sich einen Teil liefern, kommen fiir die
Frischprodukte aber nach wie vor in
den Grofimarkt, weil sie den Kontakt
zur Ware nicht verlieren wollen, die

Qualitdt priifen mochten oder aber sich

von neuen Produkten inspirieren las-
sen. Wir wollen unsere Kunden dabei
iiber alle Vertriebskandle hinweg opti-

mal bedienen.

Kannst du im Markt eine Internatio-
nalisierung der Gastronomie in Berlin
erkennen?

Definitiv. In Berlin gab es eine regel-
rechte Revolution in der Entwicklung
der Gastronomie, die zuerst klein an-
gefangen hat und immer grofSer wurde.
Vor allem in den letzten Jahren hat sich
enorm viel in der Stadt getan. Es sind
nicht nur die vielen Sternekoche, die
Berlins Gastronomieszene ausmachen.
Die Bandbreite an kulinarischen An-
geboten ist grofi. Keine andere Stadt in
Deutschland hat so eine ausgedehnte
internationale Kiiche wie Berlin. Auch
die vielen hier ansdssigen Startups
tragen zum gastronomischen Bild der
Stadt bei.

Wie ist die Verbindung zu den Star-
tups in den Mirkten?

Die Startups haben gute und vor allem
kreative Ideen. Wir haben die Erfah-
rung und kennen unsere Kunden. Wir
wissen genau, wo und zu wem eine
bestimmte Idee oder ein bestimmtes
Produkt passt. Wir bringen die Start-
ups dann mit den Kunden zusammen,
sodass sich diese selbst von der Idee
iilberzeugen und sie unterstiitzen

konnen. Ein tolles Beispiel ist Infarm,



das wir auch in unserem Markt in
Berlin-Friedrichshain haben. In einer
platzsparenden, vertikalen Anbauanla-
ge wachsen verschiedene Krauter- und
Gemiisesorten und das ganz ohne Pes-
tizide. Somit behalten sie den vollen
Geschmack und werden erst kurz vor
dem Verzehr bei uns geerntet. Ein ande-
res Beispiel ist unser Hauptstadtbarsch
von der ECF-Farm. Das Startup betreibt
Aquaponik, also eine Verbindung von
Fischzucht und Gemiiseanbau mitten in
Berlin. Mehrmals wochentlich wird uns
der Barsch ohne lange Transportwege
frisch geliefert.

Also haben auch kleine und regionale
Produzenten die Chance in die MET-
RO- Regale zu kommen?

Auf jeden Fall. Was in die Regale
kommt, entscheiden nicht wir, sondern
die Kunden. Wir sind nur eine Schnitt-
stelle, wir horen den Kunden zu und
versuchen dann, den Wiinschen ge-
recht zu werden. Dabei stehen die The-
men Regionalitdit und Nachhaltigkeit

sehr stark im Fokus, darauf legen wir

grofsen Wert. m
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s,Realistischer
als Filtér” ‘

Stefanie Rothenhofer organisiert den Food Entrepreneurs Club: eine Community,
die Griindungen praktisch unterstiitzt und ,Visionen erdet".

TEXT: VALENTIN KARL WAIBEL BILD: ALEJANDRA LORETO

onnenbrille, rostrotes Fahr-
rad, Lacheln im Gesicht.
,Hi, ich bin Steffi”, sagt sie

und setzt sich in den Strand-

stuhl neben mir. Unser Treffpunkt: ein

kleines Café im Norden Neukollns.

Keine zuféllige Wahl, hat es doch noch

nicht einmal seinen ersten Geburtstag




gefeiert. Ein richtiges Food-Startup
also? Stefanie ist Griinderin des Food
Entrepreneurs Club, kurz FEC, und

muss es wissen.

Ziel ihres Netzwerks ist es, jungen
Gastronomen zu helfen, den Traum
vom eigenen Laden zu verwirklichen.
Unter dem Slogan ,, Do the right thing
and make profit” veranstaltet sie Work-
shops und Coachings, hilft den ,legal
jungle” zu durchschreiten, gibt Tipps
rund um Social-Media-Auftritt und
Leadership, vermittelt an Experten und
stellt Kontakte zu Produzenten aus
dem Umland her. Alles der Nachhaltig-
keit wegen, wie sie sagt. ,Es geht aber
nicht nur darum, dass jetzt alle Bio kau-
fen. Vielmehr geht es um nachhaltigen
Erfolg.”

Stefanie selbst kennt die Herausforde-
rungen und kann mit Startups deshalb
auf Augenhohe arbeiten. Als die ge-
biirtige Heidelbergerin vor fiinf Jahren
nach Berlin kam, erdffnete sie ihr erstes
Food-Business, machte Street Food ca-
teringtauglich und lernte auf Veranstal-
tungen wie der ,Fashion Week” und
der ,Berlinale” andere Griinder ken-
nen, die sich alle mit den gleichen Prob-

lemen konfrontiert sahen.

Obwohl sie ein duales Studium im Be-
reich Hotel- und Gastronomiemanage-

ment absolviert hat, wusste sie auf viele

der aufkommenden Fragen keine Ant-
wort. ,Wie macht man das jetzt mit dem
Steuerberater? Welche Genehmigungen
brauche ich? Was und wie oft muss ich
bei Instagram posten? Einen Berater fiir
sowas konnten wir uns nicht leisten.
Zumal die Berater diese neue Food-Be-
wegung ja auch gar nicht kannten. Des-
halb gibt’s jetzt den FEC.”

Vor drei Jahren griindete sie das Netz-
werk, mittlerweile weif sie genau wor-
auf es ankommt. Mit jhrer Community
hat sie eine Basis geschaffen, Menschen
bei der Verwirklichung von Visionen zu
erden, sie die richtige Richtung finden
zu lassen. Und die Vorstellungen mit
einem , optimistischen Realismus zu fil-
tern”, damit am Ende auch die Zahlen

stimmen.

,Im ersten Gespréch klart sich schnell,
ob die Unternehmerpersonlichkeit eher
in Richtung internationales Wachstum
oder kleines Liebhaber-Café geht. In
den Workshops und Coachings teilen
wir dann unser Wissen miteinander.
Auch ich habe nur ein Grundwissen
und kenne mich nicht tiberall aus. Aber
genau das bedeutet FEC: es geht nicht
um mich oder den Griinder. Es geht um
die Community. Wenn ich Fragen selbst
nicht beantworten kann, kenne ich je-
manden, der helfen kann.” m

www.foodentrepreneursclub.com
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Startups, die digitale Erleichterungenifiir Gastronomen entwickeln, macht Jens

Lapinski im METRO Techstars Accelérator zu marktfahigen jungen Unternehmen.

INTERVIEW: HANS GANG  BILD: ALEJANDRA LORETO

ens Lapinski wei3 genau,
dass er am richtigen Platz
ist. In Berlin, hier im vier-
ten Stock des Seitenfliigels
des ehemaligen Staatsratsgebaudes, wo
einst Erich Honecker residierte und das
Gerhard Schroder von 1999 bis 2001 als

Dienstsitz nutzte.

,,Ein historischer Ort mit wechselhafter,
spannender Geschichte. Jetzt dient es
als Kaderschmiede fiir kreative, quer-
denkende Startups. Welch Sinnbild
fiir das neue Berlin”, rasoniert er. Kein

Zweifel: In Berlin finden sich 50 Prozent

der deutschen Startups.




Der promovierte Biotechnologe hat ei-
gene Griindererfahrung und war zuvor
in der Londoner City fiir das globale
Accelerator-Netzwerk Techstars tatig.
Er folgte dem Ruf nach Berlin gerne.
,,Die Stadt, die nach wie vor bestehende
Aufbruchstimmung, das ist viel ndher
am Silicon Valley als Paris oder Lon-
don”, bewertet er die Stimmung in der
Stadlt.

Was genau passiert in einem Accelera-
tor Programm? Wer ist die Zielgrup-
pe, wenn das Handelsunternehmen
METRO den Accelerator initiiert? Jens
Lapinskis Aufgabe in historischen
DDR-Geméuern ist es, die digitale Zu-
kunft der Gastronomie weiterzuentwi-
ckeln. Das bedeutet, unter tausenden
von weltweiten Griindungen genau die
Startups zu finden, zu férdern und als
Unternehmen zu entwickeln, die richtig
gute Ideen fiir eine ganz spezielle Com-
munity haben: die der Koéche, Wirte

und Caterer dieser Welt.

,Das sind Menschen, die 80 Stunden
die Woche in der realen Welt, also
analog arbeiten.” Fiir sie Losungen zu
entwickeln, die ihre Bediirfnisse treffen
und ihr Leben erleichtern, das ist eine
anspruchsvolle Aufgabe fiir Startups.
,Koche sind keine Programmierer”,
sagt Lapinski. Und doch hat die globale
Business-Community der Gastronomen

grofles Potenzial. Leute zu finden, die

dieses Potenzial erschlieffen konnen,

dafiir ist Jens Lapinski unterwegs.

Und nicht nur in Neukolln und am
Prenzlberg. ,,Zwei unverzichtbare Ele-
mente in meinem Arbeitsleben: Skype
und Tegel.” Fiir Lapinski und seine elf
Mitarbeiter unabdingbar, um ans Werk

zu gehen.

Wer glaubt, Kapitalgeber in der Griin-
derszene sdfien gramlich und grau
iiber den langen Zahlenkolonnen der
Business-Plane und wiirden Startups
nur aus der Excel-Perspektive priifen -
der tduscht sich. Jens Lapinski schaut
Leute an. Er hort Griindern zu. Uber
Skype tagtédglich oder eben vor Ort, bei
Meetings oder den immer zahlreicher-
en Startup-Events. , Die CEOs, die Per-
sonlichkeit der Griinder, das ist das

Entscheidende.”

Dazu kommt bei Techstars ein wel-
tumspannendes Netzwerk von Men-
toren. Jens Lapinski kann jederzeit 150
Griinder- und Gastro-Grofien weltweit
anrufen und um Rat fragen. Power-

Networking - das ist seine Welt.

Rund 20000 Startups bewerben sich an
den 15 Techstars-Standorten weltweit.
Das sind in fiinf Jahren schon Hun-
derttausend. Eine gigantische Zahl, die
die Temperatur des weltweiten Griin-

dungsfiebers anzeigt. ,Das Wissen,
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welche Startups echte Unternehmen,

welche Konzepte marktreif gemacht
werden konnen, das macht Techstars

aus”, restimiert Lapinski.

Zunichst ist da das Recruiting, die Pha-
se der Ansprache und der Bewerbung
der Startups. Die sich anschliefende
Auslese ist hart. Es gilt, nach klaren Kri-
terien und bestem Wissen zu entschei-
den. In der Runde fiir 2016 haben sich
iiber 600 Startups beworben. Nur 20

kamen durch.

Auf die Sieger wartet eine intensive
Zeit. Sie durchlaufen Arbeitsmodule
fiir die Unternehmensentwicklung. Mit
diesen hat Techstars weltweit aus guten
Ideen iiberlebens- und wachstums-
fahige junge Firmen in allen Tech-
nologiebranchen der Welt geformt.
Bestandteile der Arbeitsmodule sind:
Strategische Positionierung erarbeiten,
die ,Market Fitness” des Produkts ana-
lysieren, das systematische Feedback

aus dem Vertrieb einbauen.

Und all das dient dem finalen Fund-
raising der gefdrderten Startups - dem
Einwerben von echtem Geld. Denn um
das geht es schliefilich. ,Geld - das ist
es, was den Startups fehlt. Ganz ein-
fach”, sagt Lapinski. ,Man startet ohne
Budget. Und muss sich da heraus-
wirtschaften.” Die Beteiligung durch
METRO Techstars, fiir die es bis zu
120000 Euro Zuschuss in Form von Be-
teiligungen gibt, nehmen die meisten

sehr gerne an.

Seit Herbst 2015 lauft die Partnerschaft
zwischen Techstars und METRO.
Eines der Startups, das einen ganz neu-
en Auftritt und Marktzugang bekam, ist
,Frag Paul” - eine Anlaufstelle fiir alle
Services rund um das komplexe Thema
Personalplanung und -verwaltung in

der Gastronomie.

Wie lauft denn die Kooperation zwi-
schen einem erfolgreichen globalen
Handelskonzern und ,Tech-People”?
Jens Lapinski ist sicher: ,Das hangt

auch hier mit dem CEO zusammen.”



Dazu gehort auch die Bereitschaft, ei-

gene Konzepte nicht als endgiiltige
Wahrheiten, sondern als in der Praxis
zu tberpriifende Hypothesen zu neh-
men. Das galt auch fiir die Allianz mit
Techstars. ,,Wir mussten erst herausfin-
den, wie wir am besten kooperieren”,

berichtet Lapinski.

Fiir digitale Startups mit Losungen fiir
die Gastronomie ist die METRO ein
wirklich gigantischer Vertriebspartner.
,Der Zugang zu einem fragmentierten
Markt von Millionen von Kunden, wie
sollte ein Startup die enormen Kosten
fiir den Markteintritt je aufbringen?”,

fragt Lapinski.

Hunderte Verkaufspunkte der METRO-
Maérkte weltweit - dazu eine erfolgrei-
che Vertriebstruppe, die die Position
eines der stirksten Handelsunterneh-
men weltweit absichert - das ist vielver-
sprechend. Aber bislang noch sehr stark
analog. , Digitales Neugeschaft folgt in
der Zielgruppe Gastronomie anderen

Spielregeln”, analysiert Lapinski. Der

Vertrieb der digitalen Losungen aus

den Startups ist in die digitale Unit der
METRO ausgegliedert. ,Es gibt eine
Strategie mit Testkunden, den soge-
nannten Piloten. Sie konnen mit Unter-
stiitzung neue digitale Produkte aus-

probieren.”

Wir wollen den Gastronomen
helfen, sich auf ihre Starken
an Herd und Tresen
zu konzentrieren.

Auch fiir die nachste Runde im Acce-
lerator gilt: ,Wir wollen den Gastro-
nomen helfen, sich auf ihre Starken an
Herd und Tresen zu konzentrieren.”
Jens Lapinski ist ganz sicher, dass die
Startups wieder neue digitale Ideen fiir
die Zukunft der Individualgastronomie

beisteuern werden. m
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Die Vielfalt der Berliner Gastronomie ist ein Wirtschaftsfaktor. Dr.StefamsFranzke,

Chef bei Berlin Partner, vermarktet den Gastrenomiestandort adch international.

TEXT: HANS GANG  BILD: BERLIN PARTNER/FOTOSTUDIO CHARLOTTENBURG
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ypischer fiir das neue Berlin
konnte die Situation nicht
sein als in Yorai Feinbergs

jiidischem Restaurant in der
Fuggerstrale. Dort hatten wir uns mit
Stefan Franzke verabredet, Geschafts-
fithrer von Berlin Partner. An allen
Tischen in dem Lokal von der Grofie
eines typischen Berliner Altbau-Wohn-
zimmers sitzen erkennbar keine Tou-

risten. Es sind Geschaftsleute, die zum

Essen Coca-Cola trinken. Man hort
Wortfetzen mit, ohne dass man das will:
,Accellerator, Seed Capital, Silicon Val-
ley, Strategy...” Es wird Englisch und
Hebréisch gesprochen.

,Ja, die Verbindungen von Berlin zu
Tel Aviv und New York sind enger ge-
worden”, bestétigt Stefan Franzke. Und
dazu hat der Chef der Wirtschaftsforde-
rung beigetragen. Mit der Start Alliance



Berlin wirbt die Stadt proaktiv Startups
an, die Berlin und den europdischen
Markt testen wollen. Nicht nur nach Tel
Aviv, New York, Shanghai und Paris
wirft Franzke die Netze aus. Nach dem
Brexit fischt er intensiv an der Themse.
Alles nicht ohne Erfolg. 500 neue digi-
tale Startups zahlt die Stadt jahrlich.
In den Rankings um die erfolgreiche
Einwerbung von Griinderkapital liegt
Berlin in Deutschland ganz weit vorn.
Mit London und Paris bildet die Stadt
das Spitzentrio in Europa. Die Basis fiir
diesen Boom sieht Franzke im Griin-
dergeist und in der Kreativitat, die sich
jedem Business-Besucher der Stadt mit-

teilen.

,Die Gastroszene ist nun mal ein inte-
graler Bestandteil des kreativen Berlin.
Sie ist ein Fundament des Erfolgs, den
wir als Stadt im Moment haben”, ist
sich Franzke sicher. Der promovierte
Maschinenbauer, der vor seinem Start
in Berlin lange die Innovationsagentur
des Bundeslandes Niedersachsen ge-
leitet hat, nennt Zahlen. Sie machen die
Dimension der Gastronomie fiir Berlin
deutlich. 1500 Restaurants gibt es in
der Stadt. Die Fluktuation ist grofs, wie
tiberall. Vom DEHOGA, dem Verband
der Gastronomen, kommt die Zahl von
2000 Neueroffnungen und SchliefSun-
gen, zusammengerechnet in allen Teil-

bereichen des Gastgewerbes.

Das liegt, auch wie tiberall, oft an der
mangelnden Erfahrung der Griinder
und der unternehmerischen Qualifika-
tion. Umso wichtiger ist fiir Franzke die
Ausbildung in der Gastronomie: ,Auf
die rund 50000 Arbeitsplatze kommen
3500 Auszubildende.” Viele von ihnen
wollen Meisterkoche werden, einige
- wie Berlins bekanntester Chef Tim
Raue - haben es auf diese Weise nach

ganzen oben geschafft.

Nicht ohne Grund hat Berlin Partner
- und das ist nicht nur der Berliner
Steuerzahler sondern auch rund 270
in Berlin ansdssige Unternehmen - die
jahrliche Auszeichnung ,Berliner Meis-
terkoche” ins Leben gerufen. Franzke:
,Mit dem Projekt profiliert Berlin Part-
ner die gehobene Restaurantkultur und
die Vielfalt der Gastronomieszene der
Hauptstadt als wichtigen Wirtschafts-
und Imagefaktor und Aushdngeschild
der Stadt.”

Der dauerhafte Erfolg jedes Einzelnen
der gekiirten Meisterkodche ist ein Mo-
saikstein des Bildes, das sich die Welt in
der Zwischenzeit von der Stadt macht.
Auf die 25 Michelin-Sterne in der Stadt
braucht Franzke in seinen Gesprachen
mit potentiellen Investoren gar nicht
mehr hinzuweisen. Viel lieber spricht
er iiber die quicklebendige Szene der
Food-Startups, die hier in Berlin neue

Dinge ausprobieren - vom Craft Beer
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bis zum digitalen Cityguide des isra-
elischen Startups Bitemojo. ,Berlin ist
unheimlich experimentierfreudig”, sagt
Stefan Franzke und zdhlt dann gleich
noch ein halbes Dutzend neuer Firmen-
namen auf, die ich vorher noch nicht

gehort hatte.

Wie bei der Mode und der kiinstleri-
schen Kreativszene entstanden eigene
Formate des Austauschs. Berlin Food
Week, Eat Berlin, Stadt Land Food und
der Startup Food Market locken direkt
auch Unternehmen der Branche als In-
vestoren nach Berlin. ,, Auch dabei se-
hen wir, dass grofie Unternehmen wie
METRO wegen der Innovation und

Kreativitat hier aktiv werden.”

Bei der Vermarktung Berlins in
Deutschland und auch im Ausland
spielt das neue Ecosystem darum eine
immer groflere Rolle. So macht Ber-
lin Partner im Rahmen der beBerlin
Hauptstadtkampagne die kulturelle
und kulinarische Vielfalt und Offen-
heit Berlins auch international erlebbar.
Egal ob Stuttgart, Miinchen, London,
Tel Aviv, Briissel oder Los Angeles: die
Hauptstadtvermarkter haben auch im-
mer das kulinarische Berlin im Gepéck.
Die Tourismusforderer von visitBerlin
bringen Kongressbesucher auch in die
Hotspots der Foodszene. ,Die 31 Mil-
lionen Ubernachtungen in Berlin, tbri-

gens doppelt so viele wie 2006, wirken

wieder positiv auf die Zuwanderung
von internationalen Gastronomiegriin-
dern” benennt Franzke eine wichtige

wirtschaftliche Wechselwirkung.

Die Gastroszene ist nun mal
ein integraler Bestandtell
des kreativen Berlin.

Er selbst zieht mit vielen Berlin-Gés-
ten durch die Gastronomie, die auch
ihn immer wieder {iberrascht. Seien
es Berliner Unternehmer, die im orga-
nisierten Motorradkonvoi ,Delicious
Riding” in den Gastro-Szenevierteln
einfallen, die neugierigen Digital-Chefs
der Dax-Unternehmen, neidlos stau-
nende Wirtschaftsforderer aus den an-
deren Bundeslandern oder eine israe-
lische Pressedelegation - dem obersten
Wirtschaftsforderer der Stadt teilen
Besucher der Stadt ihre Begeisterung
haufig ganz personlich mit. ,,Also ich
muss eines ehrlich zugeben”, bekennt
Stefan Franzke dann zum Schluss un-
seres Gesprachs. ,Wie unglaublich
wichtig die Gastronomie fiir die Bin-
dung der Menschen an Berlin ist, das
war mir am Anfang so nicht richtig

bewusst.” m



ME IS TERKOC HE

Die jahrliche Auszeichnung ehrt Spitzenleistung und

Kreativitat in der Gastronomie der Hauptstadt.

n wahrhaft weiser Voraussicht

schuf die Wirtschaftsforderung
schon vor zwanzig Jahren ein
Schaufenster fiir die Spitzenleis-
tungen der Berliner Gastronomieszene:
Die jahrliche Auszeichnung ,Berliner
Meisterkoche”. Berlin ist ein Magnet
fiir kreative Kopfe, die kulinarisch et-
was bewegen wollen und dies hier auch
koénnen - das machen die Meisterkdche

fortwahrend deutlich

Genau das war und ist auch die Ab-
sicht der Begriinder dieses Preises.
Der damalige Geschéftsfithrer Dr.
Volker Hassemer und Prof. Dr. Dr. hc
mult. Dieter GrofSklaus, der Doyen der
hauptstadtischen Spitzenkiiche und im
letzten Jahr fiir sein Lebenswerk ge-

ehrt, standen am Anfang dieser Bewe-

gung fiir ein neues Niveau der Berliner
Restaurants. Prof. GrofSklaus ist nicht
nur bekanntester Veterindrmediziner
der Stadt, sondern trégt auch den gas-
tronomischen Ehrentitel “Bailli Hono-
raire” der renommierten Chaine des
Rotisseurs in Berlin-Brandenburg. Er
ist mit tiber 80 Jahren Ehrenvorsitzen-

der der Jury.

Seit 1997 wird die Auszeichnung nun
verliehen und ist zum stark beachteten
Aushéngeschild der Berliner Gastrono-
mie geworden. Nirgends lasst sich die
rasante Entwicklung der Berliner-Gast-
roszene besser ablesen als an dieser
Auszeichnung. Insgesamt 123 Koche
und Gastronomen wurden bisher in
den verschiedenen Kategorien der Ber-

liner Meisterkoche geehrt.
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Zu den ehemaligen Preistragern geho-
ren Koche, die heute weit tiber Berlin
hinaus Rang und Namen haben. Mit
Kolja Kleeberg, Tim Raue, Ralf Zacherl
und Markus Semmler seien hier nur
einige ganz wenige genannt. Auch die
untenstehende Liste der Gastronomen,
mit denen wir im vorliegenden Buch
gesprochen haben, ist nur ein sehr kur-
zer Auszug: Die insgesamt zehn Seiten
lange Chronik der Preistrager, die man
auf der Homepage von Berlin Partner
herunterladen kann, ist eine kulinari-

sche “Hall of Fame” der Hauptstadt.

Am 21. Oktober 2017 werden im Rah-
men eines festlichen Gala-Diners die
neuen Preistrager bekanntgeben. In
der Jury haben dann neben Experten
wie Prof. Grofiklaus und dem Berliner
DEHOGA-Prasidenten Willy Weiland
Deutschlands renommierteste Gastro-
nomiekritiker unter der Leitung von
Dr. Stefan Elfenbein vom “Feinschme-
cker” ihr Urteil gefdllt. Und zwar in

den Kategorien:

*  Berliner Meisterkoch

®  Meisterkoch der Region

* Aufsteiger des Jahres

e Berliner Gastgeber

e  Szenerestaurant des Jahres

e  Gastronomischer Innovator

Informationen und Historie:

www.berliner-meisterkoeche.de

Berliner Meisterkoche

in diesem Buch:

Maximilian Strohe
Seite 16

Willi Schlogl
Seite 28

Michael Kohle
Seite 36

Ninon Demuth
Seite 56

Thomas Kammeier
Seite 60

Robert Havemann
und Lisa Meyer
Seite 68

Tim Raue
Seite 90

Markus Semmler
Seite 100



Die Food-Szene in Berlin vernetzt sich in Events und trifft sich

auf Marktpladtzen. Hier nur eine ganz kleine Auswahl.

FOOD EVENTS

Stadt, Land, Food
Das Stadt Land Food - Festival fiir gutes Essen und gute Landwirtschaft findet alle

zwei Jahre in Berlin statt. Neben einem grofien Erzeugermarkt mit Anbietern von

handwerklich hergestellten Lebensmitteln und einem Street Food Markt gibt es au-

fierdem themenbezogene Werkstatten.

www.stadtlandfood.com

~
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Berlin Food Week

Seit 2013 ist die Berlin Food Week die Plattform, auf der sich Spitzenkdche, Gast-
ronomen, Unternehmen, Journalisten, Foodies und alle Menschen, die gutes Essen
lieben und schétzen, vernetzen. Mit spannenden und innovativen Formaten wird Be-
suchern innerhalb einer Woche demonstriert, was Berlin in Sachen Erndhrung, Qua-
litat und Genuss zu bieten hat.

www.berlinfoodweek.de

eat Berlin

Geniefler werden beim Feinschmeckerfestival eat berlin durch ein umfangreiches
Programm an Kochevents, Degustationen, Vortragen sowie Musikveranstaltungen
verwohnt. Prominente aus der Gastronomie und dem Entertainment schlemmen ge-
meinsam mit den Besuchern und teilen ihre Freude am Essen.

www.eat-berlin-festival.de

Gastro-Griinderpreis

Der von orderbird ins Leben gerufene Award pramiert die {iberzeugendsten Gastro-
nomiekonzepte aus Deutschland, Osterreich und der Schweiz. Der Award wird im
Rahmen der Food Week verliehen.

www.gastro-gruenderpreis.de

FOOD MARKETS

Markthalle Neun

Die Markthalle Neun in Kreuzberg hat sich zum Ziel gesetzt, zu zeigen wie , An-
ders-Essen” und , Anders-Einkaufen” in der Stadt moglich sein kann: Im respektvol-
lem Umgang mit Mensch, Tier und Umwelt, verbunden mit lokaler Wertschdpfung,
transparent und vertrauensvoll.

www.markthalleneun.de

Arminius-Markthalle

Die Arminius-Markthalle in Moabit ist der perfekte Ort, um das authentische Berlin
kennenzulernen. Die im Dezember 1891 eroffnete Arminius-Markthalle bietet eine
Kombination aus traditionellen Marktstdinden und moderne Gastronomie.

www.arminiusmarkthalle.com



Bite Club

Der Bite Club wurde im August 2013 in Kreuzberg gelauncht und bietet Besuchern
feinstes Street Food direkt an der Spree. Neben dem Badeschiff sind hier an zwei
Freitagen im Monat eine Vielzahl von Essensstanden zu finden.

www.biteclub.de

Thaiwiesen

Mitten in Berlin erstreckt sich besonders am Wochenende regelmégig eine neue, kun-
terbunte und exotische Welt. Der Thai Park oder auch Thaiwiesen genannt gibt einem
das Gefiihl, ganz woanders zu sein, weit weg von Berlin. Das Hauptaugenmerk liegt
auf thaildndischem Flair und leckeren Thai- Gerichten.

www.thaipark.de

Winterfeldtplatz

Der Winterfeldtplatz in Schoneberg liegt nicht nur geographisch zwischen dem Sze-
nebezirk Kreuzberg und dem biirgerlichen Wilmersdorf. Mit seinen stilvollen Knei-
pen, Cafés und Restaurants ist der Platz auch ein lebendiger Ausgeh-Ort. Um die
ganz besondere Atmosphire zu erleben, besucht man am besten den Winterfeldt-

markt am Sonnabend. Es ist der bekannteste und grofite Wochenmarkt Berlins.

www.winterfeldtplatz.winterfeldt-markt.de
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A.HORN
Carl-Herz-Ufer 9, 10961 Berlin

www.kaffee-ahorn.de

ATAME
Dircksenstrafe 40, 10178

www.atame-tapasbar.de

CAFE DOTS
Weserstrafle 191, 12045 Berlin

www.ilovedots.de

CAFE HEIDER
Friedrich-Ebert-Str. 29, 14467 Potsdam

www.cafeheider.de

CAFETERIA EUREF-CAMPUS
EUREF-Campus 1-25, 10829 Berlin

www.euref.de

CAFE KOTTI
Adalbertstrafie 96B, 10999 Berlin

www.cafekotti.de

CORDOBAR
GrofSe Hamburger Str. 32, 10115 Berlin

www.cordobar.net

DAS RESTAURANT
Sachsische Str. 7, 10707 Berlin

www.semmler-restaurant.de
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DIE SCHWARZE HEIDI
Mariannenstrafle 50, 10997 Berlin

www.schwarzeheidi.de

FEINBERG'S
Fuggerstrafle 35, 10777 Berlin

www.feinbergs.de

HERZ & NIERE
Fichtestrafle 31, 10967 Berlin

www.herzundniere.berlin

HOTEL ODERBERGER
Oderberger Str. 57, 10435 Berlin

www.hotel-oderberger.berlin

HUTTENPALAST
Hobrechtstrafe 65/66, 12047 Berlin

www.huettenpalast.de

MICHELBERGER HOTEL
Warschauer Str. 39-40, 10243 Berlin

www.michelbergerhotel.com/de/

NIGHTSHOP 44
Weserstrafle 191, 12045 Berlin
Telefon: 030 91457035

OSMANS TOCHTER
Pappelallee 15, 10437 Berlin

www.osmanstoechter.de

PRINZESSINNENGARTEN
Prinzenstrafe 35-38, 10969 Berlin

www.prinzessinnengarten.net

RESTAURANT TIM RAUE
Rudi-Dutschke-Strafie 26, 10969 Berlin

www.tim-raue.com

RICHWATER & MITCHELL
Wiclefstrafle 30, 10551 Berlin

www.richwatermitchell.de

ROSA LISBERT
Arminiusstrafle 2, 10551 Berlin

www.rosalisbert.de

TULUS LOTREK
Fichtestrafe 24, 10967 Berlin

www.tuluslotrek.de

VOLAND
Wichertstrafe 63, 10439 Berlin

www.voland-cafe.de



»Gastro.Startup.Berlin” ist nach ,wird Wirt. Stuttgarter Gastronomen im
Gesprich” ein weiteres Ausbildungsprojekt des kleinen Verlags local global
GmbH in Stuttgart. In das vorliegende Buch haben sich viele Menschen ein-

gebracht.

DIE AUTOREN

Nitay Feigenbaum (Jahrgang 1996) lebte lange Zeit in Israel und studiert Kreatives
Schreiben in Hildesheim. Er arbeitet wahrscheinlich gerade an unserem néchsten

Buch, dem {iber die Vielfalt jiidischer Kiiche in Berlin.

Rebecca Hoffmann (Jahrgang 1984) ist Tochter eines Berliner Kochs, gelernte Me-
dienmacherin und kehrte nach einem Studium des Kreativen Schreibens in Hildes-
heim zuriick in die Hauptstadt. Mit Su Song betreibt sie einen Gastronomie-Blog.

www.fraeuleinchen.de

Alexandra Ketterer (Jahrgang 1994) studierte Wirtschaft in Kanada und Berlin,
jetzt in Hildesheim Kreatives Schreiben. Gastronomische Erfahrungen in der
Hauptstadt sammelte sie als Kellnerin in einem Café und einer Jazz-Bar. Hat die

meisten anderen Autor*innen zum Mitmachen motiviert.

Romy Kranzusch (Jahrgang 1990) ist eine Ur-Berlinerin mit ganz starkem Drang
nach Westen. Studium in Belgien und Niederlanden, anhaltende Liebe zu Frank-

reich. Beruflich im Pressebereich zu Kreativthemen in der Stadt unterwegs.

Cristina Sanchez Esteban (Jahrgang 1994) studierte in Madrid, einer Hochburg
der spanischen Kulinarik, Journalismus und Recht. Wundert sich jetzt nicht mehr

iiber die Vielzahl spanischer Touristen und Talente in Berlin.

Hannah Schraven (Jahrgang 1992) lebt in Berlin und Hildesheim, wo sie Literari-
sches Schreiben studiert. Die Berliner Gastronomie ist ihr ein sinnlicher Genuss
und lehrte sie die Uberlebenskunst, zu der sie im eigenen Blog ein poetisches Pot-
pourri publiziert.

www.dernewsschredder.com
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Carlotta Sturm (Jahrgang 1996) studiert jetzt auch Literatur in Hildesheim. Kennt die
Gastronomie als Kellnerin und aus dem Betrieb der Grofleltern, deren Leben sie zur
Herausgabe ihres ersten Buchs tiber Stuttgarter Wirte inspiriert hat.

www.wirdwirt.de

Valeria Truschinski (Jahrgang 1993) geboren in Kasachstan, studiert Internationale
Wirtschaft in St. Petersburg und Heilbronn. Vier Jahre lang hat sie im Besuchercafé
eines Krankenhauses gearbeitet. Sie hat die Produktion koordiniert und dafiir ge-

sorgt, dass das Buch tatsachlich fertig wurde.

Valentin Karl Waibel (Jahrgang 1995) studiert Politische Wissenschaften in Berlin
und schlagt sich nach ersten Erfahrungen hinter dem Tresen die Neukdllner Nachte
lieber als Gast oder immer 6fter beim Schreiben um die Ohren.

www.valentinkarlwaibel.de

FOTOGRAFIE UND LAYOUT

Alejandra Loreto (Jahrgang 1987) stammt aus Caracas in Venezuela, studierte in
Wien Social Design und ist jetzt Architektin in Abidjan in Cote d’Ivoire. Ein Fotopro-
jekt fiir Blinde und ein eigener Bildband {iiber Osterreichische Grofieltern sind neben
den Gastronomen-Biichern weitere aktuelle Beispiele ihrer Liebe zur Welt.

www.alejandraloreto.com

Marian Lenhard (Jahrgang 1990) stammt aus Bayern, studierte Theologie und Litera-
tur in Erlangen, lebt jetzt in Bamberg und Hannover. Lernte das Handwerk bei einem
Magnum-Photographen in New York und fotografiert auch fiir GEO.

www.marianlenhard.com

Julia Steiner (Jahrgang 1991) ist freiberufliche Gestalterin in Stuttgart und findet ne-
benher noch Zeit, das Office eines stadtbekannten italienischen Restaurants in Schuss
zu halten. Hat auch das Buch iiber die Stuttgarter Wirte konzipiert und gestaltet.

www.wirdwirt.de



PARTNER

Frédéric Schumacher ist - nachdem er vom Stuttgart-Buch des Verlags angetan war -
nun der wahre Initiator des Berlin-Buchs. Fiir die METRO-Tochter HoReCa.Digital
scannt er die Welt nach neuen Perspektiven fiir die Individualgastronomie und findet
sie in Berlin - siehe das Gesprach mit ihm hier im Buch.

www.linkedin.com/in/frederic-schumacher/de

Myriam Sztayn und Christian Stigler halten fiir Berlin Partner das Gastro-
nomie-Netzwerk zusammen und haben Dank der Auszeichnung ,Berliner Meister-
koche” die Berliner Food- und Gastroszene ganz genau im Auge: den beiden verdan-
ken wir wertvolle Tipps und Kontakte fiir dieses Buch.

www.berlin-partner.de

Hans Giang, Journalist, Griinder und Verleger in Stuttgart, ist in einem Dorfgasthaus
am Bodensee aufgewachsen und hat - noch vor dem Mauerfall - an der FU Berlin
Politik studiert. Als Wirtschaftsjournalist kommt er bei den haufigen Berlin-
Besuchen nicht aus dem Staunen iiber die Stadt heraus.

www.localglobal.de
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GASTRONOMEN

Bulut, Arzu & Yanik, Lale
Can, Mesut

Dayaw, Pepe
Demuth, Ninon
Dost, René
Feinberg, Yorai
Harter, Till

Horn, Ludwig
Jaeschke, Barbara
Kammeier, Thomas
Karli, Cem

Kohle, Michael & Hauser, Christoph

Kovalenko, Tatiana
Lorenzen, Silke

Meyer, Lisa & Havemann, Robert

Michel, Anton

Michelberger, Nadine & Tom
Mulinde- Schmid, Jeniffer

Raue, Tim
Schlégl, Willi
Semmler, Markus
Shaw, Robert
Strohe, Maximilian
Van den Berg, Rijk
Yasaroglu, Ercan

STARTUPS

Dorrwerk
LunchVegaz

Mealy App
Moonshine O'Donnell
orderbird
Popcornditorei Knalle
SBP42

Smunch

Try Foods

Tsampa

BERLIN

Franzke, Stefan
GroRklaus, Dieter
Lapinski, Jens
Mischok, Guido
Rothenhdofer, Stefanie
Schumacher, Frédéric
Ziemssen, Fabio

Osmans Téchter
Café Dots

Nowhere Kitchen
Uber den Tellerrand
Café Heider
Feinberg's

Das Stue

A.Horn

Oderberger Hotel
EUREF-Campus
Nightshop 44

Herz & Niere
Voland
Huttenpalast

Rosa Lisbert
Richwater & Mitchell
Michelberger Hotel
Die schwarze Heidi
Restaurant Tim Raue
Cordobar

Das Restaurant
Prinzessinnengérten
tulus lotrek

Atame

Café Kotti

Seite 84
Seite 96
Seite 52
Seite 56
Seite 46
Seite 104
Seite 114
Seite 128
Seite 122
Seite 60
Seite 118
Seite 36
Seite 40
Seite 132
Seite 68
Seite 80
Seite 32
Seite 22
Seite 90
Seite 28
Seie 100
Seite 110
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Seite 64
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Seite 142
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Seite 138
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FREIHEIT FUR DAS NEUE

Berlin bedeutet: Kulinarische Vielfalt, Internationalitdt und Innovationsfreude wie an nur
wenigen anderen Platzen in Europa. Die Gastronomie verandert den Blick der Welt auf
die Stadt. Im Food-Bereich hat sich ein neues ,Ecosystem" herausgebildet, das wie
ein Magnet auf Talente wirkt. Die jungen Autoren sind dem Griindergeist in der Stadt
nachgegangen. Sie haben dazu Gesprache gefiihrt - mit Gastronomen, Startups und
Netzwerkern. Auch wenn in diesem Buch nur eine kleine Auswahl von ihnen zu Wort
kommen kann - als Leser erfahren sie viel tiber den personlichen Antrieb von Menschen,

die gemeinsam ein neues Bild von Berlin pragen.

“Die Autoren haben Portrats von Gastronomen gezeichnet, die sich die groRRe
Freiheit zu ganz Neuem nehmen und so die Stadt im Laufschritt weiterentwickeln.”
Olaf Koch, Vorstandsvorsitzender der METRO AG

“Die Gastroszene ist ein integraler Bestandteil des kreativen Berlin."

Dr. Stefan Franzke, Berlin Partner

“Hinter jedem Gastronomen und jedem Startup steht eine persénliche Geschichte.
Das Buch zollt den Gastronomen den berfalligen Respekt und enthélt wichtige
Anregungen flr junge Griinder."

Frédéric Schumacher, Herausgeber

local global
Pabibening & Confarenten



