Herbert Beltle ist sauer.

In unserem letzten Heft schrieben wir Gber die besten Kreuzberger Res-
taurants (e.ta. hoffmann, Horvdth, h.h, maller, Le cochon bourgeois) und
vergaBen zu erwihnen, dal} es sich bei diesem Ranking um die Gault-Millau-
Version handelt. In dem 1988 van den franzdsischen Journalisten Henri Gault
und Christian Millau gegrindeten Guide taucht namlich das Alte Zollhaus seit
Jahren nicht mehr auf, obwohl es chne 2weifel zur gastronomischen Spitze in
Kreuzberg gehart. Der Grund: Die Berliner Statthalter des franzdsischen Gas-
trafithrers haben mit Baeltles Version kulinarischer Klassik nicht viel am Huot.

In anderen Gastro-Adressbichern it die Institution arm Landwehrkanal
natiirlich wertreten — der Hamburger Feinschmecker etwa bewaeartet die
Zollhaus-Kiiche immearhin mit anderthalb F* - ebenso also wie das a.t.a.
hoffmann in der Yorckstrale oder das Horvdth am Paul-Lincke-Ufer.
Borufsesser sind eben auch nur Menschen.

HARTMANNs Restaurant
Fichtestrasse 31

10867 Berlin

Telefon 61 20 10 03
wianashartmanns-restaurant.de
Offnungszeiten

Mo bis Sa ab 18:00 Uhr

Ein Mann, ein Wort = Hartmann
Mit 20 solite man es eigentlich geschafft
haben = mahnende Worte eines Mana-
gers neulich in giner Talk-Show. Was
der Mann damit meinte, sagte er nicht,
Also mutmalien wir mal: rubiger Job,
warmes Birg, liebe Frau, artige Kinder,
Haus, Hund, Handicap 13,2, So gesahen
ist Stefan Hartmann gin Versager, Frau
und Handicap mal ausgenommen, Aber
ehen nur 30 gesehen, denn der 30jah-
rige Schleswig-Holsteiner mit Garde-
mal 1,94 hat das, was Menschen mit
der Endlich-Feierabend-Mentalitét eines
preulischen Beamten nig verstehen
werden: ginen spannenden 16-Stun-
den-Arbeitstag im eigenen Restaurant,
Mit allen Risiken, aller Verantwortung

und allen Schulden. Stefan Hartmann,
Kechlehre in Kiel, Staticnen im Ham-
burger Le Canard bei Josef Wiehhauser,
im Patina in Los Angeles bei Joachim
Spichal, danach im Januar 2001 Woch-

£ zol nach Berlin. Ein Jahr lang arbeitete

Hartmann als Sous Chef von Kolja
Klgeberg im Vau. Dann ging er als Ko-
chenchef ins Jolesch, machie sich mit
seinen Gourmeatmeanis ainen Mamen,
bekam gute Kritiken und 13 Punkte im
Gault Millau, Maglicherweise worde er
heute noch im Jolesch am Herd sta-
han, ware da nicht jene innare Unmuha
geweasen, die ihm suggerierté = nur
eigner Herd ist Goldes wert, I Juli
2006 startete Hartmann sein Projekt
Selbstandigkait, fand im ehemaligan

schwabenlokal Gers-
tensack ein geeignetes
Objekt und in der Berliner
Valksbank einan finanzie-
rungswilligen Partner, Es
folgten Monate schweild-
treibender Umbau- und
Renovierungsarbaiten,
etliche schlaflose Mich-

te, weil dieses nicht passte und jenes
nicht klappte. Am 3. Fabruar war and-
lich alles geschafft und der grofe Tag
gekommen: das HARTMANNs dfinete,
und sein Nameansgeber nahm dutzenda
Champagnerflaschen und Blumenstrau-
Be entgegen.

Die Moets und Taittingers sind in-
pwischen ausgetrunken und die Blu-
men ngst verwelkt. Im Hartmanns
herrscht gastronomischer Alltag. Der
Chef kocht demanstrativ puristisch

und kambiniert selten mehr als dre
Elemante. Den Gast erwartet dennoch
ain intengsives Geschmackserlebnis, ob
&5 um ain Kokos-Topinambur-Sdpp-
chen mit sautierter Garnele (7 Euro),
urm wachsweichen Schweinebauch

aul Bohnenpirée und Zwiebelmarme-
lade {13 Eurg) oder um in Balsamico
geschmaortes Schultarschearzel mit
Rubenstampfl {21Eurol geht, Die junge

' Servicebrigade agiert umsichtig und

kenntnisreich, und die Gaste konsta-
tieren: Start gelungen. Auch Wolfram
Siebeck, Deutschlands einflussreichs-
ter Gastrokritiker — er hatte wohl ginen

heifen Tipp bekommaean =war inzwi-
schen da. Der Berufsesser staunte dber
Hartmanns Schmor- und Savcenkiins-
te und schrigb - was seltéen warkammai
- saing Kritik varab schon mal ins

- Gastebuch: 50 jung und schon 50 gut,”
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