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In der Rosenthaler Strafie treffen
kulinarische Welten aufeinander




Einleitung

Berlin ist zwar nicht nicht die Haupt-
stadt der Haute Cuisine (auch wenn
mit den zugewanderten Politikern die
Zahl der Sterne-Restaurants zugenom-
men hat), die Kapitale der Multikulti-
Kiiche ist es allemal. Da 81 % aller Zu-
gewanderten in den Bezirken Mitte,
Neukolln,  Kreuzberg-Friedrichshain
und Charlottenburg-Wilmersdorf le-
ben, ist dort die Gastronomie auch am
vielfaltigsten.

Insgesamt sind die Preise fiir einen
Restaurantbesuch in der Hauptstadt
moderat. Ein ,Spiegel”-Zitat: ,Der Be-
such in einem In-Restaurant endet mit
einer Rechnung, die in New York oder
London kaum fiir eine Vorspeise aus-
gereicht hatte.”

Webadressen

ewww.berliner-zeitung.de/restau
rants: Restaurantkritiken als Erlebnis-
berichte, informativ und unterhaltsam.
ewww.berlinonline.de/tip: Gut auf-
gebaute Seite, Suchmaske nach Stadt-
teilen und Landerkiichen geordnet.
ehttp://gastronomie.zitty.de: Ahn-
lich aufgebaut wie die ,tip“-Seite.
ewww.restaurant-kritik.de: Restau-
rantsuche deutschlandweit.
ewww.schlemmerinfo.de: Stellt Res-
taurants kurz vor, mit Preisbeispielen.
ehttp://nimmersatt-in-berlin.blog
spot.com: ein Blog, speziell fiir Vege-
tarier interessant.
ewww.netzwissen.com/kuechen-
der-welt: Die Seite stellt die Kiichen
dieser Welt vor, mit vielen Rezepten.

@ EINLEITUNG, WEBADRESSEN, SELBER MULTIKULTI KOCHEN

Selber multikulti kochen

eUnter www.hobbykueche.de erfah-
ren kochbegeisterte Berliner mit Ambi-
tionen alles zum Thema ,Internationa-
ler Kochtopf”. Im Shopping-Teil sind
die Spezialitdtenladen fiir die Zutaten
aufgelistet, und wer Hilfe am Herd
braucht, kann bei bekannten Kochen
Kurse buchen.
ewww.kochenundwuerzen.de: Von
afro-brasilianischer Kochkunst bis zur
klassischen persischen Kiiche kann
man hier alles erlernen. Die dazu be-
notigten Utensilien und Zutaten gibt’s
im Laden Kochen und Wiirzen in der
Goltzstr. 51 in Schoneberg, U ,Eise-
nacher Stralle”, Tel. 21 99 66 69.
eDaneben gibt es zahllose Kurse, Se-
minare und Events. Ein Beispiel: Da-
darski’s Dinner, Ackerstr. 14/15, U
,Rosenthaler Platz”, Tel. 28 09 44 77,
www.mitte-kocht.de. Stefan Dadarski,
vom Stadtmagazin ,zitty” als der ,Ja-
mie Oliver Berlins” bezeichnet, kennt
sich in beinahe allen Kiichen aus, von
Cajun bis zur Haute Cuisine. Seine
Kochkurse sind echte Events, doch
nicht ganz preiswert.

eSushi-Kurse veranstalten z.B. die
Sushi-Circle-Restaurants, von denen es
in Berlin vier gibt (diese werden im Ka-
pitel ,Japan” vorgestellt). Infos unter
www.sushi-circle.de.

eKochbiicher findet man z.B. in der
Buchhandlung ,Kochlust“, wo man in
der angegliederten Kochschule das
Gelesene auch in die Praxis umsetzen
kann; Alte Schonhauser Str. 36/37,
Mitte, U ,Weinmeisterstralbe”, Tel. 24
63 88 83, www.kochlust-berlin.de.
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Kochtopfe aller
Lander: Fusionskiiche

Die Fusions- oder auch Crossover-
Kiche bedient sich bei den diversen
nationalen Kiichen, kombiniert deren
Gerichte, Zutaten, Zubereitungsarten.
In den Zeiten der Globalisierung ist
das ein Phdanomen, dem sogar so be-
rihmte Koche wie der Franzose Alain
Ducasse Rechnung tragen.

Einige Restaurants, die in Berlin Fu-
sionskiiche praktizieren, sind im Fol-
genden aufgelistet. Natirlich gibt es
weitaus mehr landeriibergreifende ku-
linarische Angebote, & z.B. ,Asien all-
gemein” oder ,Texmex-Kiiche”.

Fusion-Restaurants

Kreuzberg-Friedrichshain

eCantina Orange, Mittenwalder Str.
13, U ,Gneisenaustralse”, Tel. 61 67 58
88, geoffnet tgl. ab 16 Uhr. ,Folkloristi-
sche Fusionskiiche” nennt der ,tip”
die schwabisch-albanischen Kombina-
tionen wie mit Schafskase tiberbacke-
ne und mit Zucchini, Paprika und Au-
bergine angereicherte Spétzle. Das ex-
perimentierfreudige Wirtsehepaar hat
bereits bewiesen, dass man mit der
Mischung gliicklich werden kann: Sie
kommt aus Geislingen, er stammt aus
dem Kosovo.

Mitte

elei e Lui, Wisnacker Str. 61, U
JJurmstraRe”, S ,Bellevue”, Tel. 30 20
88 90, www.lei-e-lui.de, gedffnet Di-Fr
16-24 Uhr, Sa/So 14-24 Uhr. ,Sie und

Er“: Sie heilSt Karin Kaiser, er Sebastia-
no Rueci, ein Gespann, das einfach
grofSartig zusammenarbeitet und eine
Crossover-Kiiche mit italienisch-asiati-
schem Touch kreiert. Die Zutaten
stammen aus 6kologischem Anbau.
Das Ambiente hingegen wirkt eher
orientalisch.

e Oktogon Fusion Restaurant, Leipzi-
ger Platz 10, U/S ,Potsdamer Platz”,
Tel. 20 64 28 64, www.oktogon-ber
lin.de, ge6ffnet Mo-Fr 9-24 Uhr, Sa/
So 18-24 Uhr, Lunch Mo-Fr 11.30-16
Uhr. Washington hat sein Pentagon,
Berlin sein Oktogon. Abgefahren sind
der Blick auf den Potsdamer Platz und
das Menli, das gewagte euro-asiati-
sche Kombinationen wie Honig-Ros-
marin-Eis anbietet. Vom ,tip” unter die
Top 10 fiir mittags eingereiht.
eSchraders, Malplaquetstr. 16b, U
,LeopoldstraBe”, Tel. 45 08 26 63, ge-
offnet Mo-Fr ab 15 Uhr, Sa/So ab 10
Uhr. Café, Bar, Lounge, Restaurant.
Selbst im Wedding gibt es feine Fusi-
onskiiche mit Texmex- und anderen
Spezialitaten: Rinderhiiftsteak, Que-
sadillos con pollo (Tortillas mit einer
Hdhnchen-Kase-Fiillung),  indisches
Héhnchencurry, indonesische Salat-
spieffe. Und am Sonntag gibt es ab
10 Uhr ein grof8es Friihstlicksbuffet.

Prenzlauer Berg

e Oki, Oderberger Str. 23, U ,Ebers-
walder StralBe”, Tel. 49 85 31 30, ge-
offnet Di-So 15-23 Uhr. Eine gegliick-
te Mischung aus Norddeutsch und Ja-
panisch. Ausgezeichnete Weinkarte,
vom Chef mit groller Sorgfalt zusam-
mengestellt.
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Agypten

& auch ,Afrika”, ,Orientalische/arabi-
sche Kiiche”.

Die dgyptische Kiiche unterscheidet
sich nicht grundlegend von der der
Nachbarlander. Viele dgyptische Re-
zepte stammen z.B. aus der libanesi-
schen oder syrischen Kochkultur.
Doch auch die mediterrane Kiiche hat
einen starken Einfluss.

Spezialititen ¢' ,Orientalische/ara-
bische Kiiche”.

Agyptische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf

eQOase am Nil, Knesebeckstr. 38, U
,Uhlandstralle”, Tel. 88 71 18 334, ge-
6ffnet Mo-So 11-2 Uhr. Besteht aus
einem dgyptischen Restaurant, Le Nil,
einer Orient Lounge, der Luxor Bar mit
Café und einer Shisha Lounge.




Kreuzberg-Friedrichshain

eBaraka, Lausitzer Platz 6, U ,Gorlit-
zer Platz”, Tel. 61 26 330, geoffnet
So-Do 11-24 Uhr, Fr/Sa 11-1 Uhr.
Serviert werden Spezialititen aus Ma-
rokko und Agypten, koscheres Fleisch
und natiirlich auch Couscous, der
Klassiker der arabischen Kiiche, und
Tajines, wie sich die Eintopfgerichte im
Tontopf nennen. Rachid Zeghouanes
Restaurant ist eine Institution am Lau-
sitzer Platz. Eine Wasserpfeife kann
man gleich nebenan in der Orient
Lounge Shicha Baraka, Skalitzer Str.
96, rauchen. Selbst Frauen in Burkas
relaxen dort gelegentlich beim Pfeffer-
minztee.

Mitte

eRamses, Stresemannstr. 128, U/S
,Potsdamer Platz”, Tel. 22 65 11 20,
www.ramses-restaurant.de, geoffnet
Mo-Sa ab 12 Uhr, So ab 13 Uhr. Mo-
hamed El Saadani hat fast 40 Jahre als
Architekt gearbeitet, um dann endlich
ein agyptisches Restaurant zu eroff-
nen; der Besuch lohnt sich schon we-
gen des hervorragenden Meze-Tellers.

Nach dem Essen im Baraka kann man
hier gemttlich eine Wasserpfeife rauchen

AFRIKA @

Tempelhof-Schoneberg

eBaharat Falafel, Winterfeldtstr. 37, U
,Nollendorfplatz”, Tel. 21 68 301, ge-
offnet tgl. 11-2 Uhr. Der ,Happy Cow
Vegetarian Guide” nennt die Falafel
Jperfekt”.

Afrika

Zauch ,,Agypten” und ,Marokko”.

Verglichen mit asiatischen und medi-
terranen Kichen, ist die afrikanische
mit ungefdhr 20 Restaurants nur sehr
sparlich in Berlin vertreten. Sie ldsst
sich in vier grolke Kategorien eintei-
len: Die Kiiche des Landesinnern, der
Sahelzone mit dem traditionellen Maf-
fe, einem Ragout aus Rind, Huhn oder
Lammfleisch, das mit Hirse und einer
Erdnusssole serviert wird, die Kiiche
der Kisten, die sich auf Fisch und Reis
spezialisiert hat, die Kiiche der Golfre-
gion (Elfenbeinkiste, Togo, Kamerun),
in der viel Palmol, getrocknete Krevet-
ten und Huhn verwendet werden, und
die Bantu-Kiiche (Kamerun, Kongo,
Angola).

Bei allen ethnischen Unterschieden
gibt es doch ein paar Gemeinsamkei-
ten: so z.B. den Brei (Foufou in West-
afrika). Er kann aus Reis, Hirse, Linsen,
Mais (Mealie Pap in Siidafrika) oder
Sorghum sein.

In Berlin dominiert die athiopische
Kiiche, zu deren Spezialititen die sau-
erlichen Fladen Injera aus teff, einer
nur in Athiopien vorkommenden Ge-
treideart, zdhlen. Den Teig fiir diese
lasst man drei Tage lang gdren, geges-



@ AFRIKA

sen werden sie dann mit Fleisch und
einer dickfliissigen SoRe (wot). Ge-
wohnlich ist die &thiopische Kiiche
hollisch scharf.

Einige Spezialititen

eBerbere: eine dthiopische Gewlirz-
mischung aus getrockneten roten Chi-
lis, schwarzem Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Zwiebeln, Knoblauch, Kardamom,
Muskat, Piment, Zimt, Koriandersa-
men, siiBem Paprika und Erdnussol.
eFeijoada: angolanischer Bohnenein-
topf, der sich auch in Brasilien wieder-
findet.

eHarissa: Marokkanische Gewtirzmi-
schung aus Chili, Knoblauch, Salz, Ko-
riander, Kreuzkiimmel und Minze.
Pflanzendl macht daraus eine haltbare
Paste.

elnjera: Fladenbrot aus Hirsemehl,
Hefe und Wasser, mit dessen Hilfe
man sich Gemise oder Fleischwiirfel
in den Mund schiebt.

eWot: scharfe SolRe zu Fleisch oder
Gemlse.

Afrikanische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf
elalibela, Wegenerstr. 6, U ,Fehrbelli-
ner Platz”, Tel. 61 74 82 59, geoffnet
So-Fr 16-24 Uhr, Sa 15-24 Uhr. War-
tet am Samstag mit einem Buffet zum
Kennenlernen der dthiopischen Kiiche
auf: rote Linsen und Huhn, Rind oder
Lamm auf Injera mit einer scharfen
SoRe. Inhaber ist der dthiopische Mu-
siker Segede Demissie.

Kreuzberg-Friedrichshain

eBlue Nile, Tempelhofer Ufer 6, U
,Hallesches Tor”, Tel 25 29 46 55, ge-
offnet tgl. 15-24 Uhr. Athiopisches
Fingerfood-Restaurant mit langer Tra-
dition. Serviert werden u.a. Injera, Fla-
denbrot aus Sauerteig und scharf ge-
wiirzte Wot-Eintopfe mit Huhn, Lamm
oder Rind.

elLangano, Kohlfurter Str. 44, U ,Kott-
busser Tor”, Tel. 61 50 71 03, www.
langanoberlin.de.gg, gedffnet Mo-So
16-24 Uhr, Kaffeezeremonie Sa/So
19.30-22 Uhr. Viele dthiopische Spe-
zialitaten (Fisch, Huhn, Lamm, Rind),
Teff, Wot.

oNil Imbiss, Griinberger Str. 52, U
,Samariter Stralke”, Tel. 29 04 77 13,
www.nil-imbiss.de, gedffnet tgl. 11-21
Uhr. Dieser sudanesische Imbiss un-
terscheidet sich vom Durchschnitt
durch selbstgemachte SoRen und Spe-
zialitdten wie das wunderbar gewiirz-
te Auberginenmus.

oNil Imbiss, Oppelner Str. 5, U
,Schlesisches Tor”, www.nil-imbiss.de
(mit Speisekarte und interessanten In-
fos), gedffnet tgl. 11-24 Uhr. Ein Able-
ger des Nil-Imbisses in Friedrichshain,
wird sogar von Veganern empfohlen,
insbesondere die Tofu-Tasche Mada-
gascar.

Mitte

eBantou Village, Kameruner Str. 2, U
,Seestralle”, Tel. 45 79 76 36, gedffnet
tgl. ab 16 Uhr. Serviert kamerunische
Fischspezialitaten, laut Eigenwerbung
,den besten Fisch der Stadt”.
eKoKeBe, Anklamer Str. 38, U ,Ber-
nauer Strale”, Tel. 48 49 35 78, geoff-



net tgl. 12-15 Uhr und 17-23 Uhr.
Hier kocht Jakob Mekowanent athio-
pisch, und das so gut, dass sich auch
hdufig afrikanische Botschafter bei
ihm einfinden.

eKusch, Torstr. 182, S ,Oranienburger
Stralle”, Tel. 49 80 72 12, geoffnet tgl.
9-22 Uhr. Sudanesisches Café, sym-
pathischer kleiner Laden mit ein paar
Tischen und Stiihlen. Es gibt Cous-
cous, Grillfleisch, Favabohnen, Fen-
chelcreme-Suppe etc.

Prenzlauer Berg

eCape Town, SchonflieBer Str. 15,
U/S ,Schonhauser Allee”, Tel. 40 05
76 58, www.capetown-restaurant.de,
geoffnet Di-Sa ab 12 Uhr, So ab 10
Uhr. Das Restaurant hat viel kolonialen
Charme, verzichtet aber auf die tbli-
chen Jagdtrophden. Die Kiiche pflegt
den landesiiblichen Mix aus asiatisch,
europdisch und afrikanisch, und ne-
ben Fisch gibt es z.B. auch Steaks von
Straull, Kudu und Krokodil. Interes-
sant: ,New Beginnings”, Wein aus
dem ersten schwarzen Weingut.
eMassai, Lychener Str. 12, U ,Ebers-
walder StralSe”, Tel. 48 62 55 95, www.
massai-berlin.de, getffnet So-Do 16-
24 Uhr, Fr/Sa 16-1 Uhr. Exotisch spei-
sen in ebensolchem Ambiente. Auch
die Karte weist allerlei Exotisches auf:
StrauRen- und Zebra-Steak, Filets vom
Krokodilschwanz oder Springbock.
Fiir Vegetarier gibt's gerdstete Kicher-
erbsen, Couscous mit Erdnusssauce
und Gemuse oder Kochbananen. Frei-
tag und Samstag wird Kaffee gerostet.
Noch schoner und groler ist der Ab-
leger in Schéneberg (¢ unten).

AFRIKA @

Tempelhof-Schoneberg

eAsmarino, Grunewaldstr. 82, U
,Eisenacher Stralle”, Tel. 78 27 282,
www.asmarino.de, gedffnet Di-Sa 18-
24 Uhr, So 16-22 Uhr. Am besten
geht man mit mehreren Leuten hin
und bestellt die Spezialititenplatte, zu-
sammen mit Injera und Honigwein.
eBejte Ethiopia, Zietenstr. 8, U ,Nol-
lendorfplatz”, Tel. 26 40 839, www.
bejte-ethiopia.de, gedffnet Mo-Fr ab
16 Uhr, Sa/So ab 14 Uhr. Die Wirtin
und Kochin erklart einem gerne die
Spezialitaten der athiopischen Kiiche
und wie man sie isst. Wahrend der
Kaffeezeremonie, die mehrmals am
Tag stattfindet, wird der Kaffee frisch
gerostet und mit Nelken und Karda-
mom aufgekocht.

eMassai, Goltzstr. 35, U ,Eisenacher
Stralke”, Tel. 21 91 21 90, www.massai-
berlin.de, gedffnet So-Do 16-24 Uhr,
Fr/Sa 16-1 Uhr. Ist die grolere, im
afrikanischen Safari-Look eingerichte-
te Filiale des Massai-Mutterhauses in
Prenzlauer Berg. Von der Kochbanane
bis zum Krokodilschwanzfilet und dem
afrikanischen Dju-Dju-Bier kann hier
alles probiert werden. Sehr gut ist
auch das vegetarische Schwarzaugen-
bohnen-Gericht in Kokosmilch.

o Molokai Pro-Afrika Lounge, Grune-
waldstr. 10, U ,Eisenacher StralRe”, Tel.
23 60 77 87, www.pro-afrika.de, ge6ff-
net Di-So ab 18 Uhr. Das Lokal wurde
2006 von Pro-Afrika gegriindet. Es fin-
den Filmvorfiihrungen und Diskussio-
nen statt. Frithstiick ab 9 Uhr. Afrikani-
sche Kiiche, Hahnchen in Erdnuss-
Sofse, Kongolesischer Gulasch, Cous-
cous Royal.



: PANAsIATISCHE KUICHE

@ ARMENIEN, ASIEN ALLGEMEIN

Armenien

,Nicht umsonst stieg Noah nach der
Flut auf dem Berg Ararat aus der Ar-
che und erkor Armenien zur Wiege
der Menschheit”, schreibt Wladimir
Kaminer in seinem ,, Kochbuch des So-
zialismus”. Seit Anbeginn der Zeit
wurde das Land von Eroberern jeder
Couleur tberfallen - Romer, Perser,
Turken und Araber -, und sie haben
die armenische Kiiche zu dem ge-
macht, was sie ist: vielféltig und tradi-
tionsreich, mediterran und kaukasisch.
Auch der armenische Cognac ist be-
rihmt.

Einige Spezialititen

eBaklava: angeblich ist dieses bekann-
te, sehr siife, gefiillte Blatterteigge-
back, das zum Mokka serviert wird, ar-
menischen Ursprungs.

e Chorowaz: Nationalgericht, ein kau-
kasisches Schaschlik.

elawasch: das omniprdsente Fladen-
brot.

eTan: entspricht dem tirkischen Ay-
ran, ebenfalls ein Gemisch aus Joghurt
und Wasser.

eTolma: Hackfleisch und Reis in Wein-
blattern.

Armenische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf

eAmberd, Uhlandstr. 67, U ,Uhland-
stralle”, Tel. 86 14 557, www.amberd.
de, geodffnet Di-Sa 18-24 Uhr, So 16-
24 Uhr. Ist etwas billiger und weniger
elaboriert als das Dwin (¢ unten), war-

tet aber auch mit armenischen Spezia-
lititen vom Lavastein-Girill auf und ser-
viert ebenfalls frisches, séttigendes la-
wasch, das traditionelle armenische
Brot. Es gibt eine groBe Auswahl an
Salaten und Auberginen-Gerichten:
Serviert werden sie als Mus, gebraten,
gefillt ...

eDwin, Uhlandstr. 157, U ,Hohenzol-
lernstralbe”, Tel. 88 12 915, www.dwin.
de, geoffnet Mo-Sa 17-1 Uhr, So 16-
1 Uhr. Kleines Familienrestaurant mit
authentischer armenischer Kiiche. So-
wohl das Dwin als auch das Amberd
werden mit Vorliebe von Berliner Rus-
sen frequentiert, die in Gesellschaft
ihren Wodka flaschenweise bestellen.
Eine Flasche Moskowskaja kostet
34 €. Neben den Spezialititen vom
Lavastein-Grill gibt es gefiilltes La-
wasch-Brot, hauchdiinnes Fladenbrot
und Tan, das dem tirkischen Ayran
entspricht. Auch armenischer Wein-
brand ist zu haben. Daneben gibt es
eine gut sortierte Weinkarte.

Asien allgemein:
Panasiatische Kiiche

Die panasiatische Kiiche vereint die
Lander Ost- und Siidostasiens; ent-
weder vermischen sich dabei deren
Kochstile, oder auf der Speisekarte ste-
hen die Spezialititen mehrerer Lander
(China, Indochina, Japan, Korea, Thai-
land, Vietnam etc.). Die Kiiche ande-
rer asiatischer Lander <! z.B. ,Orienta-
lische/arabische Kiiche”, ,Russland”,
»,Mongolei” oder ,Armenien”.
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Panasiatische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf

oNu, Schliiterstr. 55, S ,Savignyplatz”,
Tel. 88 70 98 11, www.nu-eat.de, ge-
offnet Mo-Sa 11.30-2 Uhr, Mittags-
menl 12-16 Uhr. Panasiatisch im
Neon-Look mit Lounge-Atmosphare,
hip und eher ungewdhnlich fiir die
Gegend. Die Kiche ist okay, aber
nicht umwerfend. Interessante Sake-
Cocktails. Sehr beliebt, sowohl mittags
wie auch abends.

eOrangegreen, Tauentzienstr. 9-12,
U ,Kurfirstendamm?, Tel. 23 00 47
08, gedffnet tgl. 9-23 Uhr. Im etwas in
die Jahre gekommenen Europacenter
kann man sich mit einem gegliickten
Gemiisetopf mit Pilzen oder einem
Hiihnchen mit Cashewntissen bei Lau-
ne halten. Als Teelounge konzipiert.
eZing, Grolmannstr. 21, S ,Savigny-
platz”, Tel. 37 59 13 39, gedffnet So-
Do 12-1 Uhr, Fr/Sa 12-2 Uhr, Mit-
tagsbuffet 12-16 Uhr. Panasiatische
Kiiche und Spezialititen aus Szechuan
zum weitgehend cholesterinfreien
Lunch, abends gibt’s dann Griintee-
Caipirinha. Sehr empfehlenswert.

Mitte

eKoi, Chausseestr. 11, U ,Oranienbur-
ger Tor”, Tel. 23 45 58 56, www.koi
berlin.de, ge6ffnet Mo-Fr 12-15 Uhr
und 18-24 Uhr, Sa/So 12-24 Uhr. Die
Spezialitdt ist Teppan Yaki. Der ,heie
Tisch” - eine heilRe, in den Tisch ein-
gelassene Metallplatte - wurde von ja-
panischen Einwanderern in den USA
erfunden. Auf ihr werden vor den Au-
gen des Gastes Gemlise, Fisch oder

Fleisch gegart. Die Zutaten bleiben so
frisch, saftig und zart. ,Koi” ist ein sehr
teurer Zierkarpfen, der aber hier nicht
im Kochtopf landet, sondern lediglich
als Artefakt aus rotem Samt tber der
schicken Sitzlandschaft schwebt.
eMaiboomboom, Oranienburger Str.
46, U ,Oranienburger Tor”, Tel. 24 08
59 50, geoffnet So-Do 12-1 Uhr, Fr-
Sa Open End. Auf den riesigen Fotos
in der Geisha Lounge ist die japani-
sche Version einer Flaniermeile mit
gliicklichen Touristen zu sehen. Und
was dort gegessen wird, kann man
auch auf seinem Teller kosten: hiibsch
garnierte HihnerspielRe, frisches Su-
shi, Miso-Suppe, Friihlingsrollen und
andere panasiatische Spezialitdten.
Der Inhaber Mac Son ist Architekt,
und die Ausstattung entsprechend
durchdacht.

eNoodle Kitchen im Hotel Radisson,
Karl-Liebknecht-Str. 3, S ,Hackescher
Markt”, Tel. 23 82 83 64, www.nood
lekitchen-berlin.de, gedffnet So-Mi
12-23 Uhr, Do-Sa 12-24 Uhr. Elegan-
tes Ambiente, Terrasse mit Spreeblick,
wo von allem das Beste serviert wird:
panasiatische Nudelspezialitten, ja-
panischer Yakitori-Grill, Saté-Spief-
chen, Sushi, Fisch und Fleisch.

Noch globaler ist die Fusions-Kiiche
im Heat unter derselben Adresse, wo
die Gerichte auf einem franzosischen
Grill, einem australischen Holzofen
und einem Tandoori-Lehmofen zube-
reitet werden.

e Oktogon Fusion Restaurant, Leipzi-
ger Platz 10, U/S ,Potsdamer Platz”,
Tel. 20 64 28 64, www.oktogon-ber
lin.de, geo6ffnet Mo-Fr 9-24 Uhr, Sa/



So 18-24 Uhr, Lunch Mo-Fr 11.30-16
Uhr. Washington hat sein Pentagon,
Berlin sein Oktogon. Abgefahren, so-
wohl, was den Blick auf den Potsda-
mer Platz als auch, was das Ment be-
trifft, das gewagte euro-asiatische
Kombinationen wie Honig-Rosmarin-
Eis anbietet. Vom ,tip” unter die Top
10 fur mittags eingereiht.

ePan Asia, Rosenthaler Str. 38 neben
den Hackeschen Hofen, S ,Hacke-
scher Markt”, Tel. 27 90 88 11, www.
panasia.de, gedffnet tgl. 12-2 Uhr,
Mittagstisch 12-15 Uhr. Stilvoll in ei-
nem Hinterhof: Thailand, China, Ja-
pan, Vietnam, alle Kiichen sind vertre-
ten. Den meisten Berliner Gastrokriti-
kern hat’s im Pan Asia gefallen, und
die auf ihre Linie achtenden Mitte-Mo-
delle scheinen auch davon angetan.
oRNBS, Oranienburger Str. 27, U
,Oranienburger Tor”, Tel. 28 04 77 11,
www.rnbs.de, gedffnet tgl. 12-22 Uhr.
Allein die Tatsache, dass RNBS im no-
blen Holmes Health Club vertreten ist,
beweist, dass das Essen gesund, frisch
und nattrlich ist und auf Chemie ver-
zichtet.

eSamadhi, Wilhelmstr. 77, U ,Moh-
renstralle”, Tel. 22 48 88 50, www.
samadhi-vegetarian.de, gedffnet Di-
Sa 12-15 Uhr und 18-23 Uhr, So 12-
23 Uhr. Vegetarische Spezialitdten aus
Vietnam, Thailand und anderen siid-
ostasiatischen Landern.

eZoe, Rochstr. 1, U/S ,Alexander-
platz”, Tel. 24 04 56 35, www.zoe-ber
lin.de, gedffnet tgl. 12-24 Uhr. Mix aus
Mediterranem und Asiatischem. So
kann man als Vorspeise eine Fischsup-
pe oder eine Friihlingsrolle nehmen,

@ ASIEN ALLGEMEIN: PANASIATISCHE KUCHE

das Gemiise kann aus dem Wok kom-
men, der Reis in Form von Tomatenri-
sotto serviert werden etc. So oder so,
es schmeckt.

Prenzlauer Berg

oRice Queen, Danziger Str. 13, U
,Eberswalder Stralle”, Tel. 44 04 58
00, geoffnet tgl. 17-24 Uhr. Originell
und billig, die meisten Gerichte kosten
unter 10 €. Neben indonesischen wer-
den auch Spezialititen aus anderen
asiatischen Landern serviert.

Tempelhof-Schoneberg

eBuddha Haus, Akazienstr. 27, U
,Eisenacher Stralle”, Tel. 70 50 99 59,
geoffnet tgl. 12-24 Uhr. Nepalesisch-
tibetisch-thaildndisch: exotisch, billig,
gut, wenn es auch nicht gerade Gour-
met-Anspriichen genlgt.

eBlue Ginger, Innsbrucker Str. 42, U
»Rathaus Schoéneberg”, Tel. 78 71 54
42, www.blueginger.de, gedffnet Mo-
Fr 12-24 Uhr, Sa 17-24 Uhr, So 13-23
Uhr. Spezialitét sind Fleischspiechen
(Saté) mit Erdnuss-Soja-Sofse. Beson-
ders empfehlenswert: das Lammsaté.

o Mutter, Hohenstaufenstr. 4, U ,Eise-
nacher StralBe”, Tel. 21 64 990, geoff-
net tgl. ab 10 Uhr. Bei Mutter ist man
ja bekanntlich gut aufgehoben. Sushi,
thailandische Spiechen und abends
Cocktails in neobarocker Umgebung.

eShima, Schwabische Str. 5, U ,Eise-
nacher StralRe”, Tel. 21 11 990, www.
shima-world.de, geoffnet tgl. 18.30-2
Uhr, Happy Hour 18.30-20 Uhr. Sorg-
faltig zubereitete asiatische Spezialita-
ten, u.a. auch chinesisches Fondue mit
verschiedenen Brithen.



Australien, Ozeanien

Unter ,Aussie-Kiiche” verstand man
bis vor einigen Jahrzehnten weitge-
hend die Kiiche der englischen Sied-
ler. Die heutige australische Gourmet-
kiiche ist jedoch international mit
asiatischen Anleihen. Sie gilt als sehr
vielféltig und gesund. Es gibt viel tropi-
sches Gemiise, Fisch und Kanguruh in
allen Varianten, vom Schinken bis zum
Roo-Burger und natiirlich auch als
Steak vom Grill. Es ist zart und sollte
medium oder rosa gegessen werden.

Barbie, das Barbecue, ist ein natio-
nales Hobby. ,Put another shrimp on
the barbie”, lautet das Motto.

Einige Spezialitiaten

Spezialitaten reichen vom einfachen
Bush Style bis zur raffinierten Sydney
Cuisine. Auch die Aborigines-Kiiche
wurde wiederentdeckt. Die Liste ist
endlos. Als australischer Jamie Oliver
wird Ben O’Donoghue gehandelt, er
ist Co-Moderator der BBC-Sendung
,The Best”.

eDamper: Brot, das eine Dreiviertel-
stunde in einem gusseisernen Topf ge-
backen wird.

eMeat Pie: eine Art Hamburger aus
Rinderhack.

eFischfilet mit Macadamiasauce: ei-
ne schon etwas raffiniertere Spezia-
litat, ebenso die Kanguruhmedaillons
mit Macadamianissen.

ePawolwa: eine wahre Kalorienbom-
be von Dessert, besteht aus Sahne
und einer Meringuemasse.

AUSTRALIEN, OZEANIEN @

Australische Restaurants

Mitte

eCorroboree, im Sony-Center, Belle-
vuestr. 5, U/S ,Potsdamer Platz”, Tel.
26 10 17 03, www.corroboree.info, ge-
offnet tgl. ab 11 Uhr, Business Lunch
11-15 Uhr. Angesichts der Kroko-
Tournedos und der Kanguruh-Filets
braucht man keine Krokodilstranen zu
weinen in diesem Restaurant mit sei-
nem exotischen Hightech-Ambiente.
Auch gibt es explosive Cocktails wie
,Flying Kangaroo”, ,Screaming Or-
gasm” oder ,Touch Down”. Das Wort
,Corroboree” bezeichnet eine Traum-
zeit-Zeremonie der australischen Abo-
rigines.

Tempelhof-Schoneberg

eNever Never Land, Cranachstr. 55, S
,Friedenau”, Tel. 85 50 099, www.ne
ver-never.de, gedffnet Mo-Fr ab 17
Uhr, Sa ab 15 Uhr, So 17-23 Uhr. Wie
kommen die Zophobas (Schwarzka-
ferlarven) in den Diirerkiez? Oder die
Klapperschlange? Das Kroko? Never
say never, die kandierten oder mit
Schokolade iiberzogenen Heuschre-
cken schmecken einfach kostlich (fiir
den, der darauf steht). Daneben wird
auch Pferdefleisch serviert. Fiir weni-
ger Abenteuerlustige gibt’s auch Bur-
ger und Bier. Montags ab 19 Uhr wird
auch die Akustik exotisch, wenn nam-
lich Didgeridoo-Sounds aus dem Hin-
terzimmer kommen, wo sich die Musi-
ker mit ihren alphorndhnlichen Instru-
menten treffen. Das Ambiente ist je-
denfalls Gberzeugender als die Gastro-
nomie.



@ BALKANKUCHE

Neuseelandische/
polynesische Restaurants

Kreuzberg-Friedrichshain

eAo Tea Roa, Weichselstr. 26a, U
,Frankfurter Allee”, Tel. 0177-77 93
422, geodffnet tgl. ab 10 Uhr. Bislang
das einzige neuseeldndische Café und
Hostel in Berlin. Serviert werden
Lamm- und Fisch-Spezialititen. Sonn-
tags gibt es Brunch. Der Besitzer ist
Neuseeldnder.

oTiki Heart, Wiener Str. 20, U ,Gorlit-
zer Bahnhof”, Tel. 61 07 47 03, geoff-
net tgl. 10-1 Uhr. Im pittoresken Tiki
Heart gibt’s Asiatisches und Polyne-
sisches.

Balkankiiche

& auch ,Bulgarien”, ,Griechenland”
und ,Ungarn”.

Viele Lander, viele Kichen: Neben
Bulgarien, Ungarn und Griechenland
(die in diesem Buch eigene kulinari-
sche Kapitel haben) zdhlt man auch
die Kiichen Rumaniens, des ehemali-
gen Jugoslawien und Albaniens zur
Balkankiiche. Neben allen Gemein-
samkeiten gibt es auch viele regionale
Unterschiede. Je weiter Ostlich ein
Land, desto orientalischer die Ausrich-
tung seiner Kiiche. Aber auch Italien
und Osterreich haben die Speisekarte
mitgestaltet.

Meze oder Antipasti wie Burek (mit
Schafskdse gefiillte Blatterteigpaste-
ten) finden sich tberall in der Bal-

kankiiche, ebenso kraftige Suppen
wie z.B. die Serbische Bohnensuppe
mit dicken weilen Bohnen (Pasul), die
Fisch-Paprika-Suppe oder der Bosni-
sche Topf. Fleisch (Rind, Schwein,
Lamm) steckt auf Grillspiefen oder
schmort in Topfen, immer in Beglei-
tung von Knoblauch und Paprika.
Quasi universell ist der Djuvec-Reis,
der mit den iblichen Ingredienzen
zubereitet wird: Zwiebeln, Knoblauch,
Paprika, Tomaten und Chili.

Einige Spezialititen

e Cevapcici: gegrillte Hackfleischroll-
chen.

eDabhorp: Serbischer Eintopf mit Ham-
melfleisch.

ePljeskavica: diinne Hackfleischlaib-
chen mit oder ohne Schafskase.
eSatarasch: jugoslawisches Hirtengu-
lasch, bei dem Lamm, Rind und auch
Schweinefleisch zusammen mit Knob-
lauch und Paprika verwendet werden.
e Ranjici: serbische GrillspieBchen.

Balkan-Restaurants

Balkangrills sind aus der Mode gekom-
men, und die Renaissance der Cevap-
cici steht noch aus, trotzdem gibt es
immer noch eine ganze Reihe sehr be-
liebter und guter Restaurants, die ge-
wohnlich ,Internationale Pfannenge-
richte” auf der Karte haben.

Charlottenburg-Wilmersdorf

eKonoba, Otto-Suhr-Allee 17, U
,Ernst-Reuter-Platz”, Tel. 34 12 627, ge-
offnet tgl. 12-24 Uhr. Neben den Girill-



spezialititen und Pfannengerichten
auch viele Fischspezialititen wie See-
zunge und Dorade. Die Dekoration ist
leider im klassischen Balkangill-Stil ge-
halten.

Kreuzberg-Friedrichshain

eStari Most, Reichenberger Str. 175,
U ,Kottbusser Tor”, Tel. 97 88 34 09,
geoffnet Mo-Sa 8-21 Uhr, So 11-21
Uhr. Liebhaber des Spiellbratens mit
viel gebratener Paprika und Knob-
lauch kommen hier auf ihre Kosten.

Belgien

Mit Belgien assoziiert man Schokola-
de, Waffeln, Fritten - sie wurden dort
erfunden - und Bier (es gibt tiber 300
Sorten).

Belgische Restaurants

Kreuzberg-Friedrichshain

e Cassonade, Oranienstr. 199, U ,Gor-
litzer Bahnhof”, Tel. 61 65 23 35, www.
cassonade.de, geoffnet tgl. 10-20
Uhr. Charmanter kleiner Laden der
Belgierin Anna-Francoise Perin mit
Spezialititen wie Waffeln, Crépes,
Schokolade und Pralinen.

Literaturtipp

e Kauderwelsch Brasilianisch kulina-
risch, erschienen im Reise KNow-How
Verlag. Dieser Sprachfiihrer wird der bra-
silianischen Kiiche in ihrem ganzen Facet-
tenreichtum gerecht und macht Appetit
auf eine kulinarische Entdeckungsreise!

BELGIEN, BRASILIEN @

Brasilien

Beim fiinftgrofiten Land der Erde ldsst
sich kaum von einer einheitlichen Ki-
che sprechen, und zudem hinterlieSen
auch Einwanderer ihre kulinarischen
Spuren, etwa die Kolonialmacht Portu-
gal. So findet sich etwa der dort be-
kannte Bacalao, getrockneter Fisch, in
zahlreichen Gerichten.

Einige Spezialititen

oFeijoada: Eintopf aus schwarzen
Bohnen und Fleisch, dessen Rezept
noch aus der Sklavenzeit stammt. Hin-
zu kommen je nach Koch noch Dut-
zende weiterer Zutaten.

eRodizio: Fleischspiefs, das Fleisch
wird von diesem direkt auf den Teller
geschnitten.

Brasilianische Restaurants

Ein Verzeichnis samtlicher lateiname-
rikanischen Lokale in Berlin findet man
unter www.lateinamerika-in-berlin.de
und  www.terra-melodica.de/restau
rant/restaurant.html.

Charlottenburg-Wilmersdorf
eCopacabana, Pfalzburgerstr. 11, U
,Spichernstral’e”, Tel. 88 70 18 18, ge-
offnet Mo-Sa 12-24 Uhr, So 10-24
Uhr. Tadeu, der Besitzer, denkt sich
immer neue Specials aus. Montag
sind’s Empanadas, Dienstag ein Brasil
Buffet, Mittwoch ist Bohnentag fir
4,50 €, Sonntag gibt’s bis 15 Uhr den
Tropical Brunch, Freitag und Samstag
ab 20 Uhr Livemusik. Sympathisch.



@ BULGARIEN

eFavela, Behaimstr. 18, U ,Richard-
Wagner-Platz”, Tel. 94 85 98 34, geoff-
net tgl. ab 12 Uhr, Fr/Sa bis Mitter-
nacht. Café, Cocktails, brasilianische
Produkte, mittelamerikanische Biere.
Aulerdem gibt es das Nationalgericht,
den Eintopf Feijoada, und moqueca de
peixe (Fischeintopf) mit Kokosmilch.
Hubscher kleiner Treff fir Brasilienfans
und Nachbarschaftsbrasilianer, von
denen allein schon ungefihr 60 zwi-
schen Wilmersdorfer und KantstralRe
leben.

Kreuzberg-Friedrichshain

e Café do Brasil, Mehringdamm 72, U
»,Mehringdamm?”, Tel 78 00 68 87,
www.cafe-do-brasil.de, gedffnet Mo-
Sa 16-24 Uhr, So 11-24 Uhr (mit
Brunch-Buffet bis 15 Uhr). Der Chefin
Alda wurde vom Stadtmagazin ,zitty”
bescheinigt, zu den besten Brasil-
Kochinnen Berlins zu zahlen.

Mitte

elpanema, Torstr. 164, U ,Rosentha-
ler Platz, Tel. 69 42 255, gedffnet
Mo-Sa ab 18 Uhr, So ab 17 Uhr. Tag-
lich gibt es ein brasilianisches Buffet,
eine dort sehr beliebte Einrichtung.
Mittwoch und Sonntag gibt es ab
22 Uhr Livemusik und Party. Friiher fei-
erte Marcelinho, der Ex-FuBballstar
von Hertha BSC, hier seine Tore.

Pankow

eVilla Rodizio, Milastr. 2, U ,Ebers-
walder StralRe”, Tel. 44 04 69 00,
www.villa-rodizio.de, gedffnet Di-So
ab 18 Uhr, Kiiche bis 23 Uhr. Rodizio
ist ein Drehspief8 wie der Doner, aber

in der Horizontalen. Erfunden haben
ihn die brasilianischen Gauchos. Man
kann wahlen zwischen brasilianischem
Rind, Schwein und Lamm, Pute, Huhn
und Chorizo. Am Sonntag ,All you
can eat”.

Bulgarien
& auch ,Balkanktiche”.

Die bulgarische Kiiche ist hierzulande
weitgehend unbekannt. Sie ist noch
wenig westlich beeinflusst und dufSerst
abwechslungsreich. Es werden oft
Milchprodukte verwendet, viel Fleisch,
aber auch viel Gemuse, z.B. als Salat.
Sehr beliebt sind Suppen.

Einige Spezialititen

Ein paar berlihmte Suppen:
eBamena: eine Suppe aus Okra, To-
maten und Reis, im Tongefals und am
besten iiber dem offenen Feuer zube-
reitet.

eFasulena: eine Weille-Bohnen-Sup-
pe, ebenfalls im Tongefdll und tber
dem offenen Feuer gekocht.
eTarator: beriihmte kalte Gurkensup-
pe mit Joghurt, Gurken, Walnissen,
Dill und Olivendl.

Bulgarische Restaurants

Mitte

eBai Ganio, Leipziger Str. 120, U
»Mohrenstral’e”, Tel. 20 45 86 45, ge-
offnet Mo-Fr 12-22 Uhr, Sa/So nach



Vereinbarung. Die Anwesenheit von
bulgarischen Gasten beweist, dass die
Kiiche nicht nur auf der Speisekarte,
sondern auch auf dem Teller authen-
tisch ist. Bai Ganio ist der gerissene,
dummdreiste Romanheld des bulgari-
schen Schriftstellers Aleko Konstanti-
now, auf den mit einem Augenzwin-
kern als Namensgeber zuriickgegriffen
wurde. Alle typisch bulgarischen Spe-
zialitaten sind vertreten, vom Schops-
ka-Salat bis zum Kawarma-Gemdise im
Tontopf.

Tempelhof-Schoneberg

e Mehana Trakia (Trakische Scheune),
Martin-Luther-Str. 170, U/S ,Innsbru-
cker Platz”, Tel. 78 74 963, geoffnet
Di-So 12-23 Uhr. Bekannt ist der be-
schwipste Schopska-Salat aus Gurken,
Tomaten, Blattsalat, Schafskase und ei-
nem Schuss Rakia, der bulgarischen
Version von Raki. Dazu gibt’s dann ge-
grillte Kdsebuletten oder andere Beila-
gen wie weille Bohnen und Backkar-
toffeln.

Chile

Rindfleisch aus Argentinien, Lamm-
fleisch aus Patagonien, eine reiche
Auswahl an Fisch (Lachs, Reineta,
Congrio, Corvina), Meeresfriichte
(Krabbe, Krebs, Seespinne), exotisches
Obst und Gemiise: All das macht den
chilenischen Speisezettel duflerst ab-
wechslungsreich. Hinzu kommen die
bekannten Weine, die sich auch hier-
zulande grofer Beliebtheit erfreuen.

CHILE @

Einige Spezialititen

eAsado: Grillfleisch von Rind, Huhn
oder Schwein.

eCazuela: Eintopf mit Rind oder
Huhn, Mais, Reis und Kartoffeln.
eEmpanadas: mit Fleisch, Kdse oder
Muscheln gefiillte Teigtaschen.
eHumitas: Maisbrei, sl oder salzig
zubereitet.

elonganizas: Paprikawdirste.

ePastel de Choclo: Maisauflauf mit
Fleischfiillung.

Chilenische Restaurants

Ein Verzeichnis samtlicher lateiname-
rikanischen Lokale in Berlin findet man
unter www.lateinamerika-in-berlin.de
und  www.terra-melodica.de/restau
rant/restaurant.html.

Charlottenburg-Wilmersdorf

ela Batea, Krummstr. 42, U ,Wilmers-
dorfer StraRRe”, Tel 31 36 346, www.la
batea.de, gedffnet Mo-Fr 12-4 Uhr,
Sa/So 11-4 Uhr. Berlins altestes latein-
amerikanisches Restaurant wurde
1976 von Exil-Chilenen gegriindet und
bietet neben chilenischen auch andere
stidamerikanische Spezialititen an.
Wer bis 4 Uhr morgens dort aushalt,
kann sich mit lateinamerikanischen
Cocktails bei Laune halten.



@ CHINA

China

& auch ,Asien allgemein”.

China ist riesig, die regionalen Unter-
schiede sind so grol$ wie zwischen
tirkischer und danischer Kiiche. Die
traditionelle Hochkiiche ist die (nord-
chinesische) kaiserliche Kiiche. Sze-
chuan-Kiiche kann sehr scharf sein
(Feuertopf). Inzwischen internationali-
siert sich aber alles, und man muss
ganz schon suchen, um noch authen-
tische regionale Kiiche zu finden.

Die meisten Berliner China-Restau-
rants sind eine auf europdischen Ge-
schmack reduzierte Variante der (mil-
den) Hongkong-Kiiche, die auf solche
Spezialititen wie HihnerfiilSe, Schlan-
gen, Tausendjdhrige Eier und Ziegen-
hoden verzichtet, von Hund ganz zu
schweigen (das Gericht heifSt Gibrigens
Guilin).

Chinesen machen traditionell keinen
Unterschied zwischen Frihstick, Mit-
tagessen und Abendessen. Es muss
immer warm sein, kaltes Essen hat fir
sie diese Bezeichnung gar nicht ver-
dient.

Einige Spezialititen

o Chop Suey: ein in den USA kreierter
chinesischer Eintopf mit Hiihnerfond.
eDim Sum: geddmpfte oder frittierte
Héppchen, die meist in kleinen Bam-
buskorbchen serviert werden.

e Dumplings: mit Rindfleisch, Schwei-
nefleisch, Crevetten etc. gefiillte, ge-
ddmpfte Teigtaschchen (unvergesslich
der Film ,Dumplings” von Fruit Chan).

Chinesische Esssitten

Bei einem chinesischen Essen kann
man seine Suppe schliirfen, Alkohol kip-
pen und auch rauchen, nur eines sollte
man nicht tun, namlich sich schnauzen.
Und wenn etwas nicht schmeckt, lasst
man es kommentarlos auf dem Teller lie-
gen, statt zu meckern.

eFriihlingsrollen: die meist mit Spros-
sen, Kohl und Fleisch gefiillten Rollen
werden im Wok frittiert.

eHot Pot: chinesisches Fondue mit di-
versen Fleischsorten, Meeresfriichten
und Gemiise. Der Tontopf mit der
Brithe und den Einlagen steht auf ei-
nem Gaskocher.

eMaotai: chinesischer Schnaps aus
Hirse und Weizen, bis 70 %.
ePekingente: Spielt eine zentrale Rol-
le in der chinesischen Kiiche. Leider
sind die hiesigen Versionen auch nicht
anndhernd mit dem Pekinger Original-
gericht vergleichbar. Eine richtige Pe-
kingente darf nicht dlter als drei Mona-
te sein, sie wird weder gebraten noch
gekocht, sondern tiber einem offenen
Feuer ein paar Stunden lang gegart.
Am wichtigsten ist die Haut; diese
wird in handtellergroflen Stiicken pa-
pierdiinn abgesdbelt und getrennt
vom Fleisch auf ebenso diinne Wei-
zenpfannkuchen gelegt, die mit strei-
fig geschnittenen Friihlingzwiebeln
und einer Sauce aus Sojabohnenpas-
te, Zucker, Knoblauch, Sesam und Salz
betraufelt wurden. Aus der Karkasse
wird eine Suppe gekocht, die zum
Schluss serviert wird.
eWonton-Suppe: Suppe mit gefiillten
chinesischen Ravioli.



Chinesische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf

Die KantstraBe ist die hiesige ,Asia-
Meile”: Gelegentlich von anderen Na-
tionalitaten durchbrochen, reiht sich
dort ein Asia-Shop und ein Chinares-
taurant an das andere.
eAroma, Kantststr. 35, S ,Savigny-
platz”, Tel. 37 59 16 28, geoffnet tgl.
12-3 Uhr. Das chinesische Publikum
verleiht ihm schon optisch ein authen-
tisches Flair, und die Hiihnerkrallen auf
der Speisekarte tragen ebenfalls dazu
bei. Grolle Auswahl an Dim Sum, ei-
ner Art chinesischer Maultaschen, die
man ohne Stabchen essen kann.
eGood Friends, Kantstr. 30, S ,Savig-
nyplatz”, Tel. 31 32 659, www.restau
rant-goodfriends.de, geoffnet tgl. 12-
2 Uhr, Mittagstisch Mo-Fr 12-15 Uhr.
Erster ,authentischer” Chinese, viel-
leicht, weil er als Erster die gebratenen
Enten mit den langen Halsen im Fens-
ter hdangen hatte oder weil es eine Ex-
trakarte fiir Chinesen und China-Ken-
ner gibt. Die kantonesischen Spezia-
litaten halten aber nicht immer, was sie
versprechen, und manche Kritiker
sprachen sogar von einer ,chinesi-
schen Garkiiche”.
eLon Men’s Noodle House, Kantstr.
33, S ,Savignyplatz”, Tel. 31 51 96 78,
geoffnet tgl. 12-24 Uhr. Manchmal ist
die Nudelsuppe so unspektakuldr, wie
wir’s gewohnt sind. Zu empfehlen sind
jedoch die Shanghai-Gemisesuppe,
die vegetarischen Dim Sum und die
Spezialititen aus Formosa. Es kocht
die Tante, der Neffe ist der Betreiber
und der Bruder der Berater.

CHINA @

eSelig, Kantstr. 51, S ,Savignyplatz”,
Tel. 31 01 72 41, geoffnet tgl. 12-24
Uhr. Das Lokal der Gebriider Wu setzt
auf Regionalkiiche, und das ist auch
gut so. Schlichte Einrichtung, grofRe
Portionen, kleine Preise. Probieren
sollte man auf jeden Fall die Spezialitat
des Hauses, die hausgemachten di-
cken Lanzhou-Nudeln. Es werden viele
frische Krduter und frisches Gemiise
verwendet.

Weitere China-Restaurants:
eDaigalo, Kurfiirstendamm 22, S/U
,Bahnhof Zoo”, Neues Kranzlereck,
Tel. 88 77 36 48, www.daigalo.de, ge-
offnet tgl. 11.30-2.30 Uhr. Die Attrak-
tion sind die handgezogenen Nudeln,
eine Art floor spectacle, die aufserdem
auch sehr gut schmecken.

eDan le Chinois, Xantener Str. 9, U
,Adenauerplatz”, Tel. 88 71 97 68,
www.restaurant-dan.de, gedffnet tgl.
12-24 Uhr, Mo-Sa 12-18 Uhr Busi-
ness Lunch. Die vielen Landsleute, die
der kantonesische Koch in sein Res-
taurant lockt, verleihen ihm nicht nur
authentisches Flair, sondern sind auch
der Beweis, dass Teigtaschen, Ente
und Beilagen einfach stimmen.

Literaturtipp

e Kauderwelsch Chinesisch kulinarisch,
erschienen im Reise KNow-How Verlag.
Dieser Sprachfiihrer stellt die beriihmten
und auch die beriichtigten Gerichte der
chinesischen Kiiche vor. Nutzlich, falls
man in Berlin doch einmal auf eine origi-
nal chinesische Speisekarte stoflen sollte,
oder einfach, um sich einen kleinen Ein-
blick in die Landeskiiche zu verschaffen.



@ CHINA

eGinkgo b, Tempelhofer Ufer 16, U
,Mockernbriicke”, Tel. 28 09 53 26,
geoffnet Di-Fr 12-22 Uhr, Sa/So 17-
23 Uhr. Was es wahrscheinlich in ganz
China nicht gibt, gibt es in Berlin: ei-
nen Bio-Chinesen; er verwendet fur
seine Feuertdpfe Mecklenburger Bio-
Rind. Schmeckt mehr bio als chine-
sisch. Der Koch kommt aus Shanghai,
der Besitzer aus Berlin.

eHo Lin Wah, Kurfiirstendamm 218,
U ,UhlandstralRe”, Tel. 88 21 171, ge-
offnet Mo-Do und So 12-24 Uhr, Fr/
Sa 12-1 Uhr. Stidchinesische Kiiche,
sehr feine Dim Sum.

elon-Men, BambergerstraBe 30, U
,Gluntzelstrale”, Tel. 85 45 356, geoff-
net Mo-So 18-24 Uhr. Ist das Stamm-
haus der Lon-Men-Sippe (Lon-Men in
Kreuzberg wurde verkauft). Es besteht
schon seit 1969, und die Szechuan-
Gerichte mit oder ohne Erdnusssofe
schmecken so gut wie eh und je.

Die Tante hat sich in der Kantstrale
auf Nudelsuppen spezialisiert, hat sich
aber leider zu sehr an den deutschen
Geschmack angepasst.
eTai Ji, Uhlandstr. 194, S ,Savigny-
platz”, Tel. 31 32 881, www.taiji-restau
rant.de, gedffnet tgl. 12-24 Uhr. Pe-
king-Szechuan-Kiiche. Die Halfte der
64 Gerichte sind vegetarisch, und alles
ist sehr frisch. Im Winter gibt es auch
Feuertopfe. Sehr beliebtes und emp-
fehlenswertes Restaurant mit kleiner
Musikbihne.
eTian Fu, Uhlandstr. 142, U ,Uhland-
stralke”, Tel. 86 30 151, geoffnet Mo-
Fr 12-15.30 Uhr und 17.30-23 Uhr, So
12-23.30 Uhr. Dieses kleine, vor allem
von Chinesen frequentierte Restaurant

kocht nach Szechuan-Art, und das vor-
ziiglich, aber duBerst scharf. Es gibt ei-
ne grolbe Auswahl an Vorspeisen, und
die Ente ist nicht geschreddert. Uner-
schrockene kénnen auch an Hihner-
filen nagen.

eZing, Grolmannstr. 21, S ,Savigny-
platz”, Tel. 37 59 13 39, gedffnet So-
Do 12-1 Uhr, Fr/Sa 12-2 Uhr, Mit-
tagsbuffet 12-16 Uhr. Panasiatische
Kiiche und Spezialititen aus Szechuan
zum weitgehend cholesterinfreien
Lunch, abends gibt’s dann Griintee-
Caipirinha. Sehr empfehlenswert.

Kreuzberg-Friedrichshain

ele Lamian, Simon-Dach-Str. 2, U
,Samariterstralte”, Tel. 0176-22 73 04
91, www.le-lamian.de, gedffnet Di-So
17.30-22.30 Uhr. ,Zur frohlichen
handgemachten Nudel” ist angeblich
die Ubersetzung von ,Le Lamian”. In-
teressantes, glutamatfreies Angebot,
das von griinen Gurkenschalen mit
Chili und Ingwer bis zu diversen Dum-
plings und Nudelsuppen reicht. Hiib-
sches, minimalistisches Design.

e Ming Dynastie, Briickenstralle 6a, S
,Jannowitzbriicke”, Tel. 30 87 56 80,
geoffnet tagl. 12-24 Uhr. Am Spree-
ufer, bei der chinesischen Botschaft
um die Ecke, deshalb auch von Chine-
sen frequentiert und einigermafien
authentisch.

Mitte

eToca Rouge, Torstr. 195, S ,Oranien-
burger Stralle”, Tel. 0173-61 31 556,
geoffnet Mo-Fr 12-24 Uhr, Sa/So 17-
24 Uhr. Jung und fantasievoll wie vie-
les auf der Torstralle, eine exzellente



Schnellkiiche. Sehr zu empfehlen sind
die Deep-Throat-Avocados fiir alle, die
den Hals nicht voll kriegen kénnen. Ein
wunderbares Dessert ist der Sticky
Orange Love Pudding. Der Wein wird
hier lediglich in drei Kategorien einge-
teilt: good, better, best. Der mysteritse
Name des Restaurants bedeutet ,Be-
riihrung Rot”, wobei die Farbe fiir Chi-
na steht.

Prenzlauer Berg

eHot Pot, Kollwitzstr. 54, U ,Senefel-
derplatz”, Tel. 44 04 80 40, geoffnet
Di-So ab 17 Uhr. Das Hot Pot serviert
chinesisches Fondue, eine Spezialitat
der nordchinesischen Kiiche. Dabei
wird die Bouillon durch das Garen von
Fleisch und Gemdise immer schmack-
hafter. Zum Schluss kippt man dann
die Nudeln in die Brithe oder umge-
kehrt und rundet so das Essen ab. Ein-
tauchen kann man Fleisch, Gemiise,
Pilze und Meeresfriichte. Die Briihe
kommt unterschiedlich scharf. Am
besten, man bestellt sich unterschiedli-
che Schirfegrade.

eJiao Zi Bar, Rykestr. 36, beim Was-
serturm, U ,Senefelderplatz”, Tel. 41
71 66 98, geodffnet Mo-Sa 12-23 Uhr,
So 10-23 Uhr. Inzwischen hat der Chi-
nese hdufig schon den Italiener oder
den Griechen an der Ecke ersetzt, weil
gut, billig und zudem leicht verdaulich.
In diese Kategorie fallt auch die von ei-
nem Pekinger Parchen betriebene Jiao
Zi Bar. Spezialitat sind die stets frisch
zubereiteten Jiao-Zi-Teigtaschen, ge-
fullt entweder mit Schweinehack und
Sellerie oder mit Tofu, Pilzen und
Grinkohl.
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e Ostwind, Husemannstr. 13, U , Ebers-
walder Stralle”, Tel. 44 15 951, geoff-
net Mo-Fr 18-1 Uhr, Sa/So ab 11 Uhr.
Herrn Fang Yus weitgehend authenti-
sche Kiiche ist zwar nicht mehr so gut
wie zu Anfang, aber immer noch inte-
ressanter als der Durchschnitt.

Tempelhof-Schoneberg

eKang Feng, Manfred-von-Richtho-
fen-Str. 6, U ,Platz der Luftbriicke”, Tel.
77 00 85 18, www.kangfeng.de, gedff-
net tgl. 12-24 Uhr. Freundliches Feng-
Shui-Interieur und eine klassisch-mo-
derne Kiiche, die den Abstecher nach
Tempelhof lohnt. Die im Korbchen ser-
vierten Dim Sum unterscheiden sich
von den 08/15-Teigtaschen aus der
Tiefkiihltruhe, und auch alle anderen
Spezialititen schmecken authentischer
als das, was man tiblicherweise vorge-
setzt bekommt. Auch die Weinkarte ist
aullergewdhnlich.

Tibetanische Restaurants

Kreuzberg

eTibet Haus, Zossener Str. 19, U
»Gneisenaustralle”, Tel. 69 48 948, ge-
offnet So-Do 12-23.30 Uhr, Fr/Sa
12-24 Uhr. Vegetarische tibetanische,
nepalesische und thaildndische Kiiche,
Uberraschungen fiir den Gaumen.

Tempelhof-Schoneberg

eBuddha Haus, Akazienstr. 27, U ,Ei-
senacher Strafle”, Tel. 70 50 99 59,
geoffnet tgl. 12-24 Uhr, Mittagstisch
12-17 Uhr. Serviert werden Speisen
aus Tibet, Nepal und Thailand. Hat
den Exoten-Bonus, zudem preiswert.



Danemark

Die Einstellung zum Essen ist in Skan-
dinavien anscheinend ziemlich unter-
schiedlich, der Volksmund sagt: ,Die
Schweden essen, um zu trinken, die
Danen leben, um zu essen, wahrend
die Norweger essen, um zu leben”.
Was doch fiir die Genussfahigkeit der
Dénen spricht ...

Einige Spezialitiaten

eSmgrrebrgd: ,Butterbrot” mit un-
endlich vielen Belagen.
ePlundergeback: Ist auch hierzulande
so bekannt, dass sein danischer Ur-
sprung vergessen wurde.

Danische Restaurants

Neukolln

e Alte Welt, Wissmannstr. 44, U ,Her-
mannplatz”, Tel. 62 70 82 62, gedffnet
Mo-Sa 17-1 Uhr, So 16-24 Uhr. Da-
nish Bodega mit grolem Biergarten.

Finnland

Die finnische Kiiche zeichnet sich vor
allem durch frischen Fisch (Lachs,
Zander, Felchen) und Delikatessen
wie Elchbraten, gerducherten Rentier-
schinken und Geschnetzeltes aus. Zu
den Mahlzeiten gibt es meist auch das
beriihmte Finn-Crisp-Knackebrot.
Gedachtnistraining: Ristiinnaulittu si-
ika ist genagelter Fisch, der auf einem
Holzbrettchen in der Nahe des Feuers

@ DANEMARK, FINNLAND, FRANKREICH

gerostet wird. Mustikkapiirakka heilt
der traditionelle Blaubeerkuchen.

Die nordische Kiiche ist in Berlin ein-
deutig unterreprasentiert, da hilft
auch die Kantine in den Nordischen
Botschaften nichts (¢ ,Berliner Kultu-
ren, Skandinavien”).

Frankreich

Wie die Mode wird auch die Kiiche
mit dem Adjektiv ,haute” versehen,
um hochste Vollendung anzuzeigen.
Der Guide Michelin sorgt mit seinen
Sternen daflir, dass die franzosische
Kiiche das Mal} aller Dinge bleibt.
Drei Sterne sind natiirlich das hochste
der Geflhle, aber einer ist auch nicht
schlecht. In Berlin gibt es bislang weni-
ger als zehn Restaurants mit einem
Stern, von mehreren mal ganz zu
schweigen.

Die Liste der franzosischen Wein-
und Késesorten (ungefdhr 364) ist
lang. Einer ihrer Spezialitidten verdan-
ken die Franzosen iibrigens ihren eng-
lischen Spitznamen: ,Frogs”, abgelei-
tet von der Froschschenkel-Delikates-
se, die in Frankreich auf 17 verschiede-
ne Arten zubereitet wird.

Einige Spezialititen

e Andouille: pikante Delikatesswurst.
eBoudin: Blutwurst, fester Bestandteil
der franzosischen Hausmannskost;
wurde sogar von der kreolischen K-
che der franzosischen Antillen tber-
nommen.



eBouillabaisse: beriihmte Fischsuppe
aus Marseille. Brithe und Fisch kom-
men getrennt auf den Tisch.
eBrioche: Hefegebdck, das schon im
15. Jh. bekannt war.

eCassoulet: Eintopf mit Bohnen,
Speck, Schweineschwarte etc.

o Chaudin: gefiillter Schweinemagen.
Ob er besser ist als der pfélzische Sau-
magen, miisste man Exkanzler Kohl
fragen.

o Confit: Eingelegtes, z.B. von der Ente
(c. de canard) oder von der Gans (c.
d’oie). Wird im eigenen Fett gebraten.
e Coq au Vin: Hahn in Rotwein.
eCoquilles Saint-Jacques: Jakobsmu-
scheln.

eEstouffade de Beeuf: geschmortes
Rinderragout.

eFoie Gras: Ganseleber. Ob man die-
se angesichts der qudlerischen Praxis
des Gansestopfens geniellen kann,
muss jeder selbst entscheiden.
eMousse: siifer oder auch salziger
Schaum. Am bekanntesten ist Mousse
au Chocolat. Die Molekularkiiche
macht Mousse aus den ungewd&hn-
lichsten Zutaten, zum Beispiel aus Ra-
dieschen (&1, Molekularkiiche”).
eQuenelles: KI6Rchen.

oRillettes de Porc: Fein gehacktes,
gut gewlirztes und zu einer streichba-
ren Masse gekochtes Schweinefleisch,
das auch als Brotaufschnitt verwendet
werden kann.

oRis de Veau: Kalbsbries, die Thymus-
driise des Tieres. Bestandteil z.B. des
Ragout Fin.

e Soufflé: Luftiger und sehr empfindli-
cher Auflauf mit viel Eischnee. Es gibt
pikante und siile Soufflés.
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Franzosische Restaurants

Die franzosische Kiiche boomt in der
Hauptstadt. ,Selten war es in Berlin so
leicht, ein gutes Entrecote zu bekom-
men”, schreibt der ,tip”.

Charlottenburg-Wilmersdorf

e Aux Delices Normands, Berliner Str.
49, Tel. 81 14 017. Filiale eines rthri-
gen franzosischen Patissiers und Bou-
langers, dem die Berliner wunderbare
Eclairs und andere Kostlichkeiten ver-
danken. Weitere Laden: Pfalzburger
Str. 76, Tel 88 62 70 54, Kantstr. 26,
Tel. 32 60 54 44, lhnestr. 29, Tel. 83 22
82 12.

eBerlin-Sankt Moritz, Regensburger
Str. 7, U ,Spichernstrale”, Tel. 23 62
44 70, www.restaurant-sankt-moritz.
de, gedffnet Mo-Sa ab 18 Uhr. Fran-
zosische und mediterrane Gerichte;
ein Menii mit begleitendem Wein kos-
tet 48 €. Ein absolutes Schndppchen,
da die Gerichte auch die Gaumen ei-
nes Gourmets entziicken.

eBrel, Savignyplatz 1, S ,Savigny-
platz”, Tel. 31 80 00 20, www.cafe
brel.de, geoffnet tagl. 10-4 Uhr. Bar
und Bistro. Den geschmacklosen
Spruch, dass fiir Tiere jeder Tag Ausch-
witz ist, sollte man auf dem Weg zum
gemiitlichen Kaminzimmer besser
tibersehen (das Lokal ist tibrigens kein
rein vegetarisches). Ansonsten hat das
Brel durchaus seine Qualititen, die
Kiiche ist bis 2 Uhr morgens geoffnet,
und auf der Speisekarte gibt's Zwie-
belsuppe fiir Spdtheimkehrer. Der
Wirt ist Saarlander, das heil3t , Kontakt-
franzose”.
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eDiekmann, Meinekestr. 7, U ,Kur-
furstendamm®, Tel. 88 33 321, www.j-
diekmann.de, geoffnet Mo-Sa 12-23
Uhr, So 18-23 Uhr, Mo-Fr 12-16 Uhr.
Business-Lunch fir 11 €. Stilvoll und
gut, Zutaten aus dem Umland. Der
Wirt Josef Diekmann bezeichnet seine
Kiiche als ,neudeutsch mit frankophi-
lem Hauch”, wobei dieser Hauch
ziemlich kréftig sein kann.

Die Diekmann Austernbar emp-
fangt Berlinbesucher bereits im Haupt-
bahnhof (Tel. 20 91 19 29).

Weitere Diekmann-Dependancen
sind das Chalet Suisse und Diek-
mann im Weinhaus Hut. Eine echte
Bereicherung fiir die Berliner Gastro-
szene.
eEpoque, Knesebeckstr. 76, S ,Savig-
nyplatz”, Tel. 88 67 73 88, www.res
taurant-epoque.de, gedffnet Mo-So
ab 18 Uhr. Das kleine Restaurant fiir
24 Gaste mit seiner franzosisch-medi-
terran-deutschen Kiiche hat die besten
Kritiken bekommen, sogar von Gault
Millau. Die mit Fisch-Mousse gefiillte
Weilwurst ist ein gelungener Wolper-
tinger, der fiir die Kreativitat Carsten
Rosners - Wirt und Koch - spricht. Ein
weiterer Beweis: die tdglich wechseln-
de Speisekarte.

e Gainsbourg, Savignyplatz 5, S ,Sa-
vignyplatz”, Tel. 31 37 464, www.
gainsbourg.de, gedffnet 17-5 Uhr
(Winter), 16-5 Uhr (Sommer). Nennt
sich nostalgisch ,Bar américain” und
trifft damit genau den Savignyplatz-
Zeitgeist, der sich am besten mit ,bo-
bo” (bourgeois und bohemien) be-
schreiben ldsst. Den letzten Drink von
Uber 120, die zur Auswahl stehen,

kann man sich im Sommer nach Son-
nenaufgang kredenzen lassen.
eGarcon, Fechnerstr. 30, U ,Blisse-
stralle”, Tel. 86 39 30 84, www.gar
con-cafconc.de, gedffnet tgl. 10-24
Uhr, Mittagstisch Mo-Fr 12-15 Uhr.
Boudin (Blutwurst) mit Kartoffel- und
Apfelpiiree, Gratins und andere defti-
ge Dinge aus der Bistrokiiche. Wurde
vom ,tip” unter die Mittags-Top-10
eingereiht.

ele Faubourg im Hotel Concorde,
Augsburger Str. 41, U ,Kurfiirsten-
damm*, Tel. 80 09 99 77 00, gedffnet
tgl. 11.30-24 Uhr. Die Brasserie befin-
det sich zwar in einem pompdsen Klei-
hues-Bau, doch der Blick fallt auf eine
Tiefgarage, und das Ambiente ist so
niichtern wie das einer Beamtenkanti-
ne. Nicht so die Kiiche, auch wenn sie
mit der Gourmetkiche des Restaurant
44 auf der gegenuberliegenden Stra-
Benseite nicht konkurrieren kann.
Trotzdem, fiir die Mittagspause ist das
Faubourg durchaus empfehlenswert.
ele Piaf, Schlofstr. 60, U ,Sophie-
Charlotte-Platz”, Tel. 34 22 040, www.
le-piaf.de, gedffnet Di-Sa 18-24 Uhr.
Ein urfranzosisches kleines Bistro mit
einem gut gelaunten Chef, Maitre
Claude Trendels, der Couscous-Soi-
réen, Loire-Wochen, Menli Jura, Men(
Bordeaux etc. organisiert. Sehr zu
empfehlen ist auch die Fischsuppe.
eMoustache, Galvanistr. 12, U ,Ernst-
Reuter-Platz”, Tel 34 23 094, www.
restaurant-moustache.de,  ged6ffnet
Mo=-Fr 12-14.30 Uhr und 18-23 Uhr,
Sa ab 17.30 Uhr. Monsieur Gilles ist
Berufsfranzose, und das schon seit 30
Jahren, was beweist, dass er sein
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Handwerk versteht. Auf der Speisekar-
te sind samtliche Klassiker versammelt:
Austern, Muscheln, Schnecken, Blut-
wurst, Zwiebelsuppe, Coq au Vin,
Lammbkoteletts und Gefliigelleber. Be-
sonders beliebt, wenn auch das Ge-
genteil von leichter Kiiche, ist das Cas-
soulet im Steintopf mit Ente, Wurst
und weilRen Bohnen.

eParis Bar, Kantstr. 152, U ,Uhland-
stralke”, Tel. 31 38 052, gedffnet tgl.
12-2 Uhr. In den 1950er Jahren war
die Bar noch eine obskure Lokalitat in
der Kantstralbe. Ende der 1970er dn-
derte sich das dann schlagartig, und
sie wurde zum absoluten Szenetreff.
Wen die Geschichte der Paris Bar in-
teressiert, der kann das in einer auf-
wendig gestalteten Dokumentation
nachlesen. Jedenfalls ging und geht
auch jetzt noch (nachdem sie Konkurs
anmelden musste) die internationale
Prominenz dort ein und aus. Auf der
Karte stehen Lammkoteletts, Austern
und andere franzosische Spezialitaten.
oTrio, Klausener Platz 14, U ,Richard-
Wagner-Platz”, Tel. 32 17 782, www.
restaurant-trio.de, gedffnet Di-So 12-
24 Uhr, Mittagskarte 12-17 Uhr. Bietet
raffiniert zubereitete franzosische Ge-
richte, etwa Lammbhiifte, gefiillt mit
Avocado-Schafskdsecreme.
eWeinrestaurant Yves Risacher, Sa-
vignyplatz 11, S ,Savignyplatz”, Tel. 31
38 697, geoffnet tgl. ab 18 Uhr. Wer
die Paris Bar (¢* oben) zu laut und zu
prominent findet, ist bei Yves gut auf-
gehoben. Weine und Essen sind tber
jeden Zweifel erhaben, die Atmospha-
re ist beinahe elsassisch-gemiitlich,
das Publikum gestanden, aber nicht

Literaturtipp

e®Kauderwelsch Franzésisch kulina-
risch, erschienen im Reise KNow-How
Verlag. Wer seine Frankophilie nicht nur
beim Essen, sondern schon beim Bestel-
len ausleben will bzw. wer einfach seine
Kenntnisse der franzésischen Gaumen-
freuden erweitern mochte, findet hier das
passende Vokabular.

spiefSig. Auch hier verkehren Promis,
aber die etwas weniger zeitgeistigen.

Kreuzberg-Friedrichshain
eBarcellos - Salon Sucré, Gorlitzer
Str. 32a, am Gorlitzer Park, U ,Schlesi-
sches Tor”, Tel. 61 22 713, www.salon
sucre.de, gedffnet Mai bis Oktober
Di-Sa 10-19 Uhr, November bis April
Mi-So 10-19 Uhr. Eric Muller, ein El-
sdsser, macht mit seinen Quiches, Tar-
tes, Tartelettes und Croissants dem
KaDeWe mit seinen beriihmten Le-
Notre-Patisserien Konkurrenz. Neben-
an kann man sich auf dem einzigen
Stuhl eines winzigen Frisérsalons von
seiner Partnerin Katia Barcellos einen
perfekten Haarschnitt verpassen las-
sen. Kann man einen Nachmittag an-
genehmer gestalten? O-Ton Eric: ,Ich
bin Franzose, meine Frau ist Brasiliane-
rin, und zusammen betreiben wir ein
Geschaft in Berlin. Dort erleben wir
Europa jeden Tag: Es kommen Franzo-
sen mit marokkanischen Wurzeln,
Spanier und Italiener vorbei; ich kom-
muniziere taglich in mindestens drei
Sprachen ...”

elLe Cochon Bourgeois, Fichtestralle
24, U ,Sudstern”,Tel. 69 30 101, www.
le-cochon.de, gedffnet Mo-Sa 18-1
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Uhr. Gehort zu den besten franzosi-
schen Restaurants der Stadt. Auf blan-
ken Eichenholztischen wird klassische
regionale Kiiche serviert, so z.B. Con-
fit aus Milchschwein mit Bohnenpa-
naché. Am besten, man uberlasst die
Komposition des Mahls und die Aus-
wahl der Weine dem Inhaber und
Kiichenchef Hannes Behrmann. Er
wird nach den personlichen Vorlieben
fragen und entsprechend vorgehen.
Das kann dann so aussehen: als Entrée
Ziegenkdse-Mousse mit gebratenen
Kartoffeln und Pancheta, als Zwi-
schengang gebratener Wolfsbarsch
auf Fenchel mit Sahnerisotto, zum
Hauptgang Lammriicken mit Krauter-
kruste aus Estragon und Kerbel und
zum Dessert Rosmarin-Parfait mit ka-
ramellisierten Feigen. Weitere Spezia-
litdten: Gersten-Pilzfondue und Och-
senschwanzragout, und auch Tauben
fliegen einem in den Mund. Einmal in
der Woche werden die typisch franzo-
sischen, von ihm handverlesenen Pro-
dukte wie Boudin und Paté aus franzo-
sischen Kleinbetrieben angeliefert.
Das Lammfleisch hingegen stammt
aus Brandenburg, die Flusskrebse aus
dem Flaming. Das Cochon geht ins
achte Jahr und erfreut sich wachsen-
der Beliebtheit.

elLa Crapule, Skalitzer Str. 68, U
,Schlesisches Tor”, Tel. 69 56 50 10,
geoffnet Mo-Fr 11-2 Uhr, Sa/So ab
18 Uhr. Sympathisches kleines Restau-
rant mit Blick auf die Linie 1. Moderate
Preise fiir so feine Dinge wie baski-
sche Fischsuppe, Flusskrebse oder
Wildente. Die Desserts schlieBen das
Ganze wiirdig ab.

eSvevo, Lausitzer Str. 25, U ,Gorlitzer
Bahnhof”, Tel. 61 07 32 16, www.res
taurant-svevo.de, gedffnet Mo-Sa 18-
23 Uhr. Das Svevo liegt zwar nicht so
schon am Ufer wie das Horvath, zahlt
aber ebenfalls zu den Kreuzberger
Spitzenrestaurants. Der Koch Sven
Reschke hat sich auf franzosisch-medi-
terrane Kiiche spezialisiert und bietet
Meniis fiir 33-38 € an.

Mitte

eBandol sur Mer, Torstr. 167, S ,Ora-
nienburger Strafle”, Tel. 67 30 20 51,
geoffnet tgl. ab 18 Uhr. Szenetreff mit
originellem Design und einwandfreier
franzdsischer Kiiche, die sogar den
schwer zufriedenzustellenden ,FAZ“-
Gastrokritiker Thomas Platt begeistern
konnte.

eCafé de France, Unter den Linden
62-68, S ,Unter den Linden”, Tel. 20
64 13 91, www.peugeot-avenue.de,
gedffnet Mo-Sa 10-22 Uhr, So und
an Feiertagen 10-18 Uhr. Schickes,
von Philippe Starck eingerichtetes
Café tber dem Peugeot-Salon mit sei-
nen futuristischen Karossen. Fiir den
Lunch unter den Linden bietet die Bis-
trokarte Klassiker wie Quiche, Zwie-
belsuppe, Lammfilet, Pastete und Ba-
guette mit warmem Ziegenkase, je
nach Saison auch Kressesuppe und
Loéwenzahnsalat.

eDesbrosses im Ritz-Carlton, Potsda-
mer Platz 3, U/S ,Potsdamer Platz”,
Tel. 33 77 76 400, www.desbrosses.
com, geoffnet tgl. 6.30-23.30 Uhr,
Businessmenii Mo-Fr 11.30-14 Uhr.
Nach Berlin versetzte franzosische
Edelbrasserie aus dem Jahr 1875. Eige-



ne Boulangerie, in der man sich am
Wochenende bis 24 Uhr mit frischen
Backwaren eindecken kann. Den
Sonntag kann man von 12 bis 14 Uhr
mit einem Champagner-Brunch inklu-
sive Hummer einlduten. Die einfache-
re und billigere Version ist ein Croque
Monsieur zum Mitnehmen.
eEntrecote, Schiitzenstr. 5, U ,Koch-
stralBe”, am Checkpoint Charlie, Tel.
20 16 54 96, www.entrecote.de, ge6ff-
net Mo-Fr 12-24 Uhr, Sa 18-24 Uhr.
Elegante Bistrokiiche: Zwiebelsuppe,
Fischsuppe, kurz gebratene Steaks,
Beeuf Bourgignon, Beeuf Stroganoff,
Gratin und natirlich Entrecote fir
hungrige Mitte-Manager.

eFleury, Weinbergsweg 20, U ,Ro-
senthaler Platz”, Tel. 85 20 056, geoff-
net Mo-Fr 8-22 Uhr, Sa/So 10-22
Uhr. Kleines Café mit Verkaufstheke.
Serviert zarte, warme Croissants zum
Petit Déjeuner und Quiches, Pasteten,
Sandwiches, diverse Kasesorten und
Salami sowie Weine und Biere zum
Lunch und fiir zwischendurch.
eGanymed, Schiffbauerdamm 5, U/S
,Friedrichstralle”, Tel. 28 59 90 46,
www.ganymed-brasserie.de, gedffnet
tgl. 11.30-1 Uhr. Zu DDR-Zeiten
speiste hier Heiner Mdiller mit seiner
Entourage. Nach einer langeren Pause
ist das Ganymed im Stil einer franzosi-
schen Brasserie wieder auferstanden.
Ausgezeichnet sind hier z.B. die Elsés-
ser Flammkuchen. Doch hat sich die
einmalige Lage am Schiffbauerdamm
auch in den Preisen niedergeschlagen.
o Guy, Jagerstr. 59/60 beim Gendar-
menmarkt, U ,Franzdsische Strale”,
Tel. 20 94 26 00, www.guy-restau
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rant.de, gedffnet Mo-Fr 12-15 Uhr
und 18-1 Uhr, Sa 18-1 Uhr. Edelbis-
tro, in dem viel Politprominenz ver-
kehrt. Schéner neoromanischer Innen-
hof und eine sehr gepflegte Kiiche.
Ungefahr 100 offene Weine. Besser
reservieren.

eMonsieur Toche, Albrechtstr. 19,
U/S ,FriedrichstraBe”, Tel. 28 87 94
50, ge6ffnet Mo-Fr 7.30-18 Uhr. Café
und Feinkost, mediterrane Kiiche. Gut
zum Frihstick: franzosches Omelett,
das wie das Fleisch nicht ganz durch
ist. Mittags groBer Medienrummel, da
dpa, Reuters und RTL und auch die
franzosische Botschaft sich gleich um
die Ecke befinden. Monsieur Toches
Gratins, Quiches und Frikassees ge-
hen dann weg wie warme Wecken.
eRaphaél, Auguststr. 53, U ,Torstra-
Be”, Tel. 97 00 55 54, www.raphael-
wein.de, geodffnet Mo-Fr 17-2 Uhr,
Kiiche 18-24 Uhr. Nennt sich ,Pariser
Café und Restaurant”. Monsieur Ra-
phael verzichtet auf Chichi und ver-
lasst sich auf die gute Qualitat der Pro-
dukte. Es gibt Klassiker wie Boeuf
Bourgignon, gegrilltes Lamm und
Ratatouille. Im 200 Jahre alten Keller
lagern ausgesuchte Weine. Bietet auch
Catering an.

Neukolln

eCafé Jacques, Maibachufer 8, U
,Schonleinstralle”, Tel. 69 41 048, ge-
offnet Mo-So ab 18 Uhr. Beliebter
Treff mit Jugendfotos von Che Gueva-
ra an den Wanden. Serviert werden
mediterrane Gerichte wie Couscous
mit Lamm, Huhn, Merguez und Ge-
muse, eine fabelhafte Bouillabaisse so-
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wie die allerfrischesten Meeresfriichte.
Viele offene Weine. Empfehlenswert,
besonders auch das Couscous.

Prenzlauer Berg

e Albrechts Patisserie, Rykestral’e 39,
U ,Senefelderplatz”, Tel. 44 01 72 73,
www.albrechts-patisserie.de, gedffnet
Di-So 10-19 Uhr. Fir die Prenzlberg-
Franzosen und alle anderen Tortchen-
und Eclair-Liebhaber ist Stephanie Al-
brechts rotweilles kleines Café die
Nummer Eins.

o Chez Maurice, Botzowstr. 39, Tram
M 4 und M 10, Tel. 42 50 506, geoff-
net tgl. 18-24 Uhr. Restaurant mit
Feinkostladen, Lunch Di-Sa 12-16
Uhr. Chez Maurice ist eine Institution
und wird vom Stadtmagazin ,tip” un-
ter den Top 10 am Abend aufgefiihrt.
Die Blutwurst (Boudin) hat selbst der
Kanzlerin geschmeckt. Allerdings wis-
sen wir nicht, ob sie auch die Wein-
bergschnecken und die siidfranzdsi-
sche Entenbrust versucht hat, die auch
zu Maurices Spezialititen zahlen. Ver-
wendet werden hier ausschlieBlich
Oko-Produkte.

e Gugelhof, Knaackstr. 37, U ,Ebers-
walder Strale”, Tel. 44 29 229, www.
gugelhof.com, geoffnet tgl. 10-1 Uhr.
,Ehrlich” nennt der stiddeutsche Koch
und Besitzer seine elsdssisch-badische
Kiche, und dem ist auch so. Das Essen
stimmt, und der Service ist gut. Der
beriihmteste Gast war Bill Clinton als
amtierender Prasident der USA.

elLa Muse Gueule, Sredzikstr. 14, U
,Eberswalder StralBe”, gegeniiber der
Kulturbrauerei, Tel. 43 20 65 94, geoff-
net tgl. ab 12 Uhr. Der Name bedeutet

,die Muse zetert”, was entstanden ist
aus ,l'amuse-gueule” (das Appetit-
hdppchen). Eine sehr bodenstiandige
Muse ohne grofSen Extravaganzen,
Bistrokiiche mit den unumganglichen
Quiches, Gratins, Tartes, Patés, Rillet-
tes und Kase. GroRRe Auswahl an offe-
nen Weinen aus allen Regionen Frank-
reichs. Am besten man fangt mit ei-
nem Cremant aus dem Jura an. Mini-
malistisches Styling, dunkles Holz, gel-
be Wande und Neon. Wird betrieben
von einem deutsch-franzosischen Trio.
eLa Poulette, Knaackstr. 32, U ,Ebers-
walder StraRe”, Tel. 44 03 80 12, Off-
nungszeiten variieren. Dieses ,Stlick
Frankreich” mit der obligatorischen
Markise zeichnet sich vor allem durch
seine horrenden Preise aus, so der Kri-
tiker von Radio France Internationale.
Doch der Laden brummt.

Tempelhof-Schoneberg

Hier finden sich besonders viele
franzosische Restaurants:
ela Cocotte, Vorbergstr. 10, U ,Eise-
nacher Stralke”, Tel. 78 95 76 58,
www.lacocotte.de, gedffnet tgl. 18-1
Uhr. Kokettes, auf Schmorgerichte
spezialisiertes Bistro-Restaurant. Ne-
ben diesen gibt’s auch Fischeintopfe
und gelegentlich korsisches Spanferkel
mit Ziegenkase a la Grandmere. Auf
der Terrasse steht ein 100-jahriger Mi-
rabellenbaum.
ele Croust, NollendorfstraRe 10, U
»Nollendorfplatz”, Tel. 21 57 027, ge-
offnet Mo-Sa 17-22 Uhr. Ein uriges
Stiick Frankreich mitten im Bermuda-
Dreieck, Ndahe Winterfeldtplatz. Be-
treiber Paul Rochez mit Koch Philippe,



die schon seit 20 Jahren die franzosi-
sche Gastroszene in Berlin bespielen,
haben im Friihjahr 2007 die Galerie
von Thierry Noir in ihr Bistro/Restau-
rant/Weinlokal integriert, dessen
Wande die stadtbekannten schwulst-
lippigen Képfe des Malers zieren. Das
Croust lockt mit Austern, Fischsuppen,
geschmortem Kaninchen, Gratins,
Muscheln, Garnelen, Coq au Vin,
Confit de Canard etc.

e Maitre, Wartburgstr. 41, U ,Eisena-
cher StraRe”, Tel. 77 00 89 39, www.
maitre-berlin.de, getffnet Do-Sa ab
19 Uhr. Abgerundete Meniis zwischen
30 und 50 €, die sich natirlich auch
variieren lassen. Ein Beispiel: Biogarne-
len und Friihlingskrautersalat, krosser
Spanferkelriicken und Limone-Vanille-
Kiichlein mit Erdbeer-Rhabarber-Kom-
pott (33 €). Bon appétit! Reservieren
empfiehlt sich.

eSaint Tropez, Winterfeldstr. 25, U
,Nollendorfplatz”, Tel. 21 96 24 01,
geoffnet tgl. 18-1 Uhr. Ins Souterrain
hinabsteigen, um kulinarische Hohen-
fliige zu erleben: Louis Laurent kommt
aus dem Roussillon und ist ,in der
Kiiche seiner Mutter aufgewachsen”.
Er hat sich eine Vorliebe fiir deftige
Spezialitaten wie Kutteln a la mode de
Caen und SchweinefiifSe in einer Per-
sillade bewahrt. Aber er kann auch an-
ders. Gelegentlich gibt’s auch Frosch-
schenkel und Wachteln in einer Brom-
beer-Cassis-Solle. Ebenfalls sehr emp-
fehlenswert die Fischsuppe, Garnelen
oder auch Seeteufel mit Muschelvaria-
tionen. Laurents Traum: eine echte es-
cargolade a la provencale, fiir die er
dann zwei- bis dreitausend Schnecken
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nach Berlin importieren und préaparie-
ren wiirde. Auf die Stopfleber sollte
man lieber verzichten und an die ar-
men Ganse denken.

eStorch, Wartburgstr. 54, U ,Eisena-
cher Stralle”, Tel. 78 42 059, www.
storch-berlin.de, gedffnet Mo-Sa 18-
1 Uhr, Kiiche bis 23.30 Uhr. Seit 20
Jahren wird an den schonen langen
Holztischen die klassische franzosi-
sche Kiiche serviert: Innereien, Kalbs-
kopf, Spanferkel im Speckmantel,
Wildschweinragout, Wachteln und die
obligatorische Blutwurst. Der Flamm-
kuchen hingegen ist vom Speisezettel
verschwunden, da zu banal. Sehr emp-
fehlenswert ist auch die Bouillabaisse.
Den Wein empfiehlt der Wirt. Am Wo-
chenende besser reservieren.

Wedding

eBistro-Restaurant du Centre Fran-
cais, Miillerstr. 74, U ,Rehberg”, Tel.
45 02 22 29, gedffnet tgl. 8-24 Uhr,
Kiiche von 11.30-18 Uhr. Das Lokal,
1998 im Centre Francais ertffnet, ei-
nem etwas in die Jahre gekommenen
Hochhaus, bietet klassische franzosi-
sche Hausmannskost zu moderaten
Preisen; so kostet ein Drei-Gdnge-
Menii gerade mal 15 €. Daneben gibt
es elsdssische Choucroute-Platten und
freitags Couscous. Sonntags gibt es
Brunch auf der Terrasse, wenn die
Sonne scheint.
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Georgien
& auch ,Russland”.

Die georgische Kiiche liebt Fleisch in
allen Variationen: Rind, Schwein,
Hammel, Ziege, Hase, Kaninchen und
viel Wild. Jede Region hat ihre Spezia-
lititen, die man aber kaum in Berlin
finden wird, wo es nur ganz wenige
georgische Restaurants gibt.

Einige Spezialitiaten

Die Namen der Gerichte machen in
jedem Fall neugierig:

e Adschapsandali: ein Auberginenge-
richt.

eChatschapuri: gefiilltes WeilSbrot,
das in der Pfanne oder im Ofen ge-
backen und anschlieBend mit Butter
bestrichen wird, ein Zwischengericht,
das man an Kiosken wie auch in Res-
taurants findet.

eTschachochbili: Hihnchen in Toma-
tensolbe.

eTschurtschchela: ein Nachtisch aus
Nssen.

eZaziw: Hahnchen mit Walnlssen
und Knoblauchzehen.

Georgische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf

eGenazvale, Windscheidstr. 14, S
,Charlottenburg”, Tel. 45 08 60 26,
geoffnet tgl. 18-24 Uhr. Besser vom
Dekor absehen, dieser ist eine Hinter-
lassenschaft des italienischen Restau-

rants Borbone. Am besten konzen-
triert man sich auf die Vorspeisen, die
Hauptgerichte sind nicht immer sehr
interessant. Guter georgischer Wein.

Mitte

eSalon Thilisi, Rosenthaler Stralle 68,
U ,Rosenthaler Platz”, Tel. 27 58 26
65, www.salon-tbilisi.de, getffnet Di-
So ab 17 Uhr. Bar, Restaurant mit ge-
orgischen Spezialititen, Lounge. Ge-
spielt wird House, Disco, Elektro,
Rock, Dancehall und Ska. Zu beson-
deren Anlassen (Weihnachten) gibt es
ein zehngangiges Menii mit viel Ge-
mise (z.B. mit Walnusscreme gefiillte
Auberginen und Mohren), Teigta-
schen mit diversen Fiillungen, Fleisch-
spiellen etc. Im Salon Thilisi sind an-
geblich ,alle Georgier”, keine Russen.

Griechenland

A auch ,Balkankiiche”.

Der griechischen Kiiche wird gewohn-
lich keine besonders grolle Kreativitat
bescheinigt, sehr zu empfehlen sind
jedoch die mézedes, Vorspeisen wie
etwa die mit Zwiebeln, Reis, Korinthen
und getrockneter Minze gefiillten
dolmadakia.

Einige Spezialitaten

eBifteki: Frikadellen aus Rinderhack.
e Dolmadakia: mit Reis, Zwiebeln und
Gewiirzen geflillte Weinblatter.
eFassolakia: Salat mit griinen Bohnen,
Tomaten, Zwiebeln und Petersilie.



oFava: gewiirztes Pliree aus gelben
Linsen.

eGiouvetsi: Eintopf mit Nudeln und
Lammfleisch.

oGyros: Vertikaler Drehspielt mit
Schweinefleisch, griechische Variante
des Doner Kebab.

e Moussaka: ein Auflauf mit geschich-
teten Auberginen und Hackfleisch.
eSaganaki: gebackener Schafskase.

e Souvlaki: Fleischspief3.

eTsatsiki: Joghurt mit Knoblauch und
Gurken.

Griechische Restaurants

Es gibt in Berlin ungefdhr 400 griechi-
sche Tavernen im ,Akropolis-Stil“ mit
bunten Wandmalereien, dem tblichen
Hellas-Kitsch und einer nicht beson-
ders einfallsreichen Kiiche. Das ande-
re Extrem sind die schlichten Weil3-
getiinchten. Richtige Highlights gibt es
nicht, aber doch geniigend Restau-
rants mit einem anstandigen Essen.

Charlottenburg-Wilmersdorf
eAch!NicO!Ach!, Kurfiirstendamm
97, U ,Adenauerplatz”, Tel. 32 49 779,
www.achnikoach.de, gedffnet tgl. ab
11.30 Uhr. Wer von den alten Grie-
chenlandfans das Terzo Mondo zu
links oder zu folkloristisch fand, ging
zu Nico, der schon ewig am Ku’damm
die Stellung halt. Allerdings kann Nico
nicht mit Kosta vom Terzo Mondo
konkurrieren, was den Beriihmtheits-
grad betrifft. Daflir konnte er sich
mehr seiner Kiiche widmen.

e Mylos, Holtzendorffstr. 20, S ,Char-
lottenburg”, Tel. 32 75 669, geoffnet

GRIECHENLAND @

Mo-Sa ab 16.30 Uhr, So ab 12 Uhr.
Klassisch sind die Lammspielle mit
Bergkrdutern, Pita und Backkartoffeln
sowie das Hackfleischsteak mit Feta
und Tomaten, aber lecker ist auch das
Malakia sto Chrati aus Calamari, Pulpo
und Sepia mit Knobi und Krautern.
ePratirio Meze-Bar, Knesebeckstr. 22,
S ,Savignyplatz”, Tel. 54 71 09 30,
geoffnet Mo-Sa 12-2 Uhr, So 15-24
Uhr. Einrichtungsmalig das griechi-
sche Gegenstlick zum spanischen Mar
y Sol am Savignyplatz, doch die Meze-
des, die man sich am Buffet aussuchen
kann, lassen die dsthetischen Beden-
ken schnell vergessen.

eTerzo Mondo, Grolmanstr. 28, S ,Sa-
vignyplatz”, Tel. 88 15 261, www.ter
zomondo.de, gedffnet tgl. ab 18 Uhr,
Kiiche bis 2 Uhr. Griechische Taverne
mit Montagsbiihne, deren Hauptat-
traktion weder das Essen noch der
Wein sind, sondern der Wirt Kostas
Papatasiou, bundesweit als der Wirt
aus der ,Lindenstrale” bekannt. Ber-
lins Grieche vom Dienst, bei dem die
Kiezveteranen mit linker Vergangen-
heit gut aufgehoben sind.

Kreuzberg

o7, Friesenstr. 12, U ,Gneisenau-
stralle”, Tel. 69 50 39 08, www.z-res
taurants.de, geoffnet tgl. 17-1 Uhr.
Zum Kennenlernen der griechischen
Regionalkiichen werden Spezialitdten
vom Peloponnes, von Kreta und Zy-
pern vorgestellt. Vegetarier sind hier
gut bedient. Ubrigens: ,Z* steht we-
der fiir ,Zaziki“ noch fiir ,Zorbas”,
sondern fur den Film ,Z“ von Constan-
tin Costa-Gavras.



Steglitz

eZeus - Modern Times, Fincken-
steinallee 62, Bus M11, Tel. 83 30 812,
geoffnet Mo-Sa 16-24 Uhr, So 12-24
Uhr. Fisch, Meeresfriichte, Lamm und
alles, was die griechische Kiiche aus-
macht. Keine nouvelle cuisine, wie der
Name vielleicht suggeriert.

Tempelhof-Schoneberg

eNemesis, Hauptstr. 154, U ,Kleist-
park”, Tel. 78 11 590, gedffnet tgl. ab
17 Uhr. Auf der Speisekarte findet man
neben den Tavernenklassikern auch
ausgezeichnetes Lamm, Wild und
Fisch.

e Qusies, Grunewaldstr. 16, U ,Eisena-
cher StralRe”, Tel. 21 67 957, www.ou
sies.de, geoffnet tgl. ab 17 Uhr. Die
Briider Gortsas warten in ihrer Ouze-
rie mit einer Riesenauswahl an Meze-
des und Spezialitdten wie gebratenen
Bohnen, Stifado und Fassolakia auf.
Sehr beliebt bei Hellenophilen und
solchen, die es werden wollen.

GroRbritannien

Das englische Pub, schreibt der be-
rihmte amerikanische Kiichenchef
Anthony Bourdain, war einst eine stol-
ze Festung britischer kulinarischer Tra-
dition in ihrer einfachsten, unlackier-
testen Version. Aber was man in Eng-
land nicht mehr findet, sucht man
auch in Berlin vergeblich.

Bis auf einen Fish’n’Chips-Laden in
der YorckstraBe 50 in Tempelhof-
Schoéneberg (Chips mit Malt Vinegar,
wie sich das gehort) ist die englische
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Kiiche in Berlin nicht vertreten, und
man muss bis auf Weiteres auf solche
Spezialititen wie Hammelkeule mit
Minzsol3e verzichten.

Auch Porridge und Baked Beans auf
Toast mit Spiegelei werden nur selten
zum Friihstiick aufgetischt.

Eine etwas populdrere, aus der fri-
heren Kolonie Indien (ibernommene
Spezialitat ist das Chutney aus stiSsau-
ren eingelegten Friichten (Mango,
griine Tomaten etc.) als pikante Wiir-
ze zu Fleisch, Gefliigel und auch Eiern.

,Sehr englisch” bedeutet iibrigens
,blutig” in bezug auf Steaks.

Indien, Sri Lanka

Die indische Kiiche ist eine der besten
der Welt, allerdings ist sie auch sehr ar-
beitsintensiv und setzt eine grofSe Er-
fahrung mit Gewiirzen voraus. Indi-
sche Madchen haben diese gewodhn-
lich erst im heiratsfihigen Alter er-
reicht. Fertige Currypulver-Mischun-
gen sind zum Beispiel verpont. Des-
halb wird ein Inder immer zdégern,
wenn man ihn nach einem Restaurant
mit authentischem indischen Essen
fragt. Seiner Meinung nach findet man
die nur in der Familie, alles Ubrige ist
nach dem europdischen Geschmack
ausgerichtet.

Waihrend die nordindische Kiiche
mit ihren Chutneys unseren Essge-
wohnheiten eher entspricht, ist die
stidindische Kiiche hollisch scharf.
Auch die Religion spielt eine Rolle: Fiir
Hindus ist die Kuh, fir die Muslime
das Schwein tabu.



Einige Spezialitaten

eBiryani: Reisgericht mit Fleisch, Ge-
mise, Gewlirzen und Joghurt.

o Curry: Ist eigentlich kein Gewiirz,
sondern ein mit Masala (=Mischung)
gewlirztes Gericht. Es gibt unendlich
viele Varianten, z.B. Fisch-, Lamm- und
Gemiise-Curry.

eDhal: Mit Knoblauch, Ingwer und et-
was Zitronensaft gewiirztes indisches
Linsencurry.

eChappati: diinnes Fladenbrot, das
ganz frisch am besten schmeckt.

o Chutney: Die siillsaure Sofle wird in
Indien hdufig zu der Mahlzeit frisch
zubereitet, sie besteht aus Gemise
oder Friichten (Mango, Tomaten,
Zwiebeln, Knoblauch), Salz, Zucker,
Chili, Ingwer, Kreuzkiimmel und Kur-
kuma.

ePapadam: hauchdiinner, pikanter
Fladen aus Linsenmehl.

eTandoori: indischer Lehmofen zum
Backen von Fladenbrot und Braten
von Fleisch, das die Nacht davor mari-
niert wird.

Indische Restaurants

Charlottenburg-Wilmersdorf
eNamaskar, Pariser Str. 56/57, U ,Spi-
chernstralie”, Tel. 88 68 06 48, www.
restaurantnamaskar.de, geoffnet Di-
So 12-24 Uhr, Mo/Fr 17-24 Uhr. Gilt
als der beste Inder der Stadt, er wurde
sogar von Gault Millau mit Punkten
bedacht.

eSatyam, Goethestralle 5, U ,Ernst-
Reuter-Platz”, Tel. 31 80 61 11, geoff-
net tgl. 11-24 Uhr. Das vegetarische
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Restaurant gibt es schon seit 20 Jah-
ren. Im Hinterhof steht ein Shiva-Tem-
pel. Die Besitzerin hat auch ein Reise-
biiro mit guten Tipps fiir alle Indien-
Reisenden.

eTajbengal, Sigmaringer Str. 36, U
,BlissestraBe”, Tel. 87 31 207, www.taj
bengal.de, gedffnet So-Fr 12-23 Uhr
Sa 17-23 Uhr, Mittagskarte 12-16
Uhr, Abendkarte 16-20 Uhr. Serviert
bengalische Spezialitaten, gekonnt ge-
wirzt.

Kreuzberg

e Amar, Schlesische Str. 9, U ,Schlesi-
sches Tor”, Tel. 69 56 66 73, gedffnet
So-Do 11.30-1 Uhr, Fr/Sa 12-2 Uhr.
Inder mit Tradition und einer reichhal-
tigen Speisekarte, die von Tandoori-
und Girillspezialitdten bis zu diversen
Fischgerichten reicht. Allerdings hort
man, Service und Speisen seien schon
einmal besser gewesen.

eNepal Haus, Gneisenaustr. 4, U
»Mehringdamm?”, Tel. 69 50 80 55,
geoffnet tgl. 12-24 Uhr. Das Nepal
Haus ist eine Filiale des bereits seit
20 Jahren bestehenden Maharani in
Schoneberg. Es bietet eine reiche Aus-
wahl an Fisch-, Huhn- und Lammspe-
zialitdten sowie vegetarische Gerichte
auf nepalesische Art.

Mitte

eAsman, Ackerstr. 20, U ,Rosenthaler
Platz”, Tel. 27 90 71 67, gedffnet tgl.
12-24 Uhr. Frisches, gut gewdirztes Es-
sen. Neben Hdhnchen, Lamm, Ente
und Fisch gibt es auch viele vegetari-
sche Gerichte wie Linsencurry, Spinat
und Rahmkdse etc.
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Prenzlauer Berg

eKhushi, Kollwitzstr. 37, U ,Senefel-
derplatz”, Tel. 48 49 37 90/91, www.
khushi-berlin.de, gedffnet Mo-Do 12-
24 Uhr, Fr/Sa 12-1 Uhr. Sorgféltig zu-
bereitete und 24 Stunden marinierte
Tandoori-Gerichte. Wurde vom ,tip”
unter die Top Ten fiir abends erwahlt.

Sri-Lankische Restaurants

Kreuzberg-Friedrichshain

e Chandra Kumari, Gneisenaustr. 4, U
»Gneisenaustralle”, Tel. 69 41 203, ge-
offnet tgl. 12-1 Uhr. Die Kiichen Indi-
ens und Sri Lankas unterscheiden sich
zwar nicht grundlegend, original sri-
lankische Restaurants gibt es aber nur
zwei in Berlin. Gemuse und Fleisch
sind bio, die stets frisch gemahlenen
Gewirze wie Kardamom, Koriander,
Zimt, Chili, Kimmel und Karapincha
kommen aus Sri Lanka.

Prenzlauer Berg

eSuriya Kanthi, Knaackstr. 4, U
,Eberswalder StraRe”, Tel. 44 25 301,
geodffnet tgl. 12-1 Uhr, So Brunch.
Auch hier werden Bio-Fleisch und lan-
destypische Gewdirze verwendet.

Indonesien
Jauch ,Asien allgemein”.

Der Archipel mit seinen 13.000 Inseln
hat eine duferst vielfdltige Kiiche. Be-
kannt sind die opulenten Reistafeln,
die alle Kontraste zu einer einzigen ge-
schmacklichen Symphonie vereinen.

Einige Spezialititen

eGado-Gado: bekanntes Gericht aus
blanchiertem Gemiise und in Bana-
nenblattern gekochtem Reis mit stR-
saurer SoRe aus Palmzucker, Erdnis-
sen, Tamarinde und Garnelenpaste.
eKrupuk: Superleichte, weifse Chips
aus Tapioka und Garnelen.

eSambal: Chilipaste.

Indonesische Restaurants

Mitte

eSamadhi, Wilhelmstr. 77, U ,Moh-
renstralle”, Tel. 22 48 88 50, www.
samadhi-vegetarian.de, gedffnet Di-
Sa 12-15 Uhr und 18-23 Uhr, So 12-
23 Uhr. Vegetarische Gerichte, auch
aus Vietnam, Thailand und anderen
stidostasiatischen Landern.

eGood Time, Chausseestralle 1, U
,Oranienburger Tor”, Tel. 28 04 60 15,
www.goodtime-berlin.de, gedffnet tgl.
12-24 Uhr. Man hat sie, diese gute
Zeit, wenn der frisch frittierte Fisch zu-
sammen mit der sii8-sauer-scharfen
Sofle und den anderen Beilagen ser-
viert wird. Sehr raffinierte Kiiche.
eGood Time, Hausvogteiplatz 11a, U
,Hausvogteiplatz”, Tel. 20 07 48 71,
geoffnet tgl. 12-24 Uhr. Ebenso emp-
fehlenswerter Ableger.

Prenzlauer Berg

oRice Queen, Danziger Str. 13, U
,Eberswalder Stralle”, Tel. 44 04 58
00, geoffnet tgl. 17-24 Uhr. Originell
und preiswert. Neben indonesischen
werden auch Spezialititen aus ande-
ren asiatischen Landern serviert.
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Tempelhof-Schoneberg

eBlue Ginger, Innsbrucker Str. 42, U
,Rathaus Schoneberg”, Tel. 78 71 54
42, www.blueginger.de, gedffnet Mo-
Fr 12-24 Uhr, Sa 17-24 Uhr, So 13-23
Uhr. Spezialitat sind FleischspiefSchen
(Saté) mit Erdnuss-Soja-SolRe, beson-
ders empfehlenswert ist das Lamm-
saté. Serviert auch andere siidostasia-
tische Kostlichkeiten.

oTuk-Tuk, GrolRgorschenstr. 2, U
,Kleistpark”, Tel. 78 11 588, www.tuk-
tuk-berlin.de, geoffnet tgl. 17-24 Uhr.
Das wohl dlteste indonesische Restau-
rant in Berlin. Die Speisekarte deckt
beinahe alle Regionen ab. Empfehlens-
wert: die Reistafel flir zwei Personen.

Island

Es gibt islindische Delikatessen, die
Arni, Restaurantmanager des Sachs,
den Gasten nicht zumuten will, z.B.
abgesengten und nicht ausgenomme-
nen Schafskopf oder fermentierten
Hai, den man mit Schnaps nachspiilt.
Oder milchsauer eingelegten Widder-
hoden mit Ribenmus ... Ziemlich ge-
wohnungsbediirftig fiir einen mitteleu-
ropdischen Magen. Der deutsche Star-
koch Vincent Klink unternahm eine Ex-
pedition in diese ,Grenzbereiche des
Kulinarischen” und spricht von ,infer-
nalischen Delikatessen”.

Einige Spezialititen
eHardfiskur: in Island omniprasenter

Stockfisch. Riecht stark, schmeckt
aber angeblich unwiderstehlich.

eHangikjot: gerduchertes, gekochtes
Lammifleisch mit Kartoffeln, ein islandi-
sches Festtagsgericht.

eRugbraud: dunkles Roggenbrot,
nicht gebacken, sondern getrocknet.

Islandische Restaurants

Charlottenburg

eSachs, Knesebeckstr. 29, S ,Savigny-
platz”, Tel. 88 91 08 25, www.sachs
berlin.de, gedffnet tgl. 9-1 Uhr. Arni
Siemsen ldsst gelegentlich isldndische
Spezialititen aufs Meni setzen. Das
sind vor allem Gerichte mit Fisch und
Lammfleisch, unverwechselbare Deli-
katessen. Auch die islandische Bot-
schaft bestellt hier.

Arni Siemsen:
Ein Koffer in Berlin

Arni Siemsen ist einer von den 241 stan-
dig in Berlin lebenden Islindern. Er wurde
1966 in Reykjavik geboren, als Enkel einer
,schmallippigen deutschen Dame”, die
mit zwolf schweinsledernen Koffern und
einem islandischen Ehemann nach Island
gekommen war. lhre Geschichten sollten
Arnis Schicksal nachhaltig beeinflussen,
denn Jahre spdter stand er mit einem ih-
rer Koffer auf dem Ostbahnhof, eine Aus-
bildung an einer Schweizer Hotelfach-
schule hinter und eine Karriere in der Ber-
liner Gastronomie vor sich.

Im Augenblick ist er Restaurantmana-
ger im Berliner Sachs, wo er anlasslich
der Griinen Woche eine islandische Wo-
che mit ,utopisch frischem” islandischen
Fisch und Lamm organisiert.

P.S.: Als er seinen deutschen Freund
heiratete, kamen die restlichen Koffer der
Oma, mit Geschenken gefiillt, nach Berlin
zuriick.
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