Groflartig
bestanden

Stefan Hartmann
hat es geschafft

Jetzt endlich! Er ist diinn ge-
worden, das kann er schon nicht
mehr héren. Thm ist eine Zeitlang
das Lachen vergangen, dariiber
spricht keiner mehr. Stefan Hart-
mann hat eine harte Zeit hinter
sich. Auch wird es in Zukunft
nicht einfach werden. Aber er hat
seinen Weg gefunden. Das ver-
diente Lob ist endlich fillig. Der
verhiltnismiRig junge Koch hat
sehr hohe Anspriiche an sich und
seine Kochkunst, ebenso an seine
Kiichen-Crew und das Service-Per-
sonal. Das hat seit der Erdffnung
zu Turbulenzen gefithrt. Haben das
die ersten Giste im Hartmanns
wirklich gemerkt? Der Service
war damals okay, leger professio-
nell und ungekiinstelt freundlich.
Das ist er heute auch noch.

Zum Essen - namhafte Gastro-
Kritiker haben schon gleich da-
rither geschrieben. Siebeck war
begeistert, Bernd Matthies ent-
tduscht. Stefan Hartmann hatte
erst mal bewiesen, dass er die so-
lide Kochkunst der gehobenen
Gangart beherrscht. Das hat ihm
wviele zahlungskriftige Giste, aber
eben auch Kritik eingehandelt.
Denn viele, auch der tip, kennen
und schitzen ihn seit Jolesch-Zei-
ten als mutigen Kreateur und in-
spirierten Innovator gangiger Tra-
ditionen. Davon hat er erst einmal
die Finger gelassen. Vielleicht auf-
grund der Personalsituation, viel-
leicht aus existenzieller, wirt-
schaftlicher Sorge? Irgendwie ver-

stindlich, aber fiir Hartmann-Fans
eben enttiuschend. Jetzt jeden-
falls ist alles wieder gut, und
Freunde sowie langjdhrige Beob-
achter und Geniefier werden ga-
rantiert wieder den Weg in die
Fichtestrafie finden. Einige Unken-
rufer sollten ein bis zwei Gldser
Champagner auf dieses Happy-
End trinken.

Nun ins Detail: Die Speisekarte
bietet einmal solide klassische
Orientierung als auch den Beweis
der leidenschaftlich ausprobierten
Hartmannschen Spielriume. Das
ist liberlebensfahiges Kreuzberg-
Konzept und erméglicht auch

zwei Menschen mit einem Berlin-
durchschnittlichen Gehalt einen
Ausnahme-Abend um die 160 Eu-
ro. Wer sich traut, iiberldsst dem
Kiichenchef die Auswahl des Me-
niis. Dem Restaurantchef Mayk
Blattgerste wiederum sollte im
Vorfeld angedeutet werden, in
welche Richtung es gehen soll.
Und Hartmann macht's dann
schon. Los geht es wie in diesem
Fall mit Dreierlei vom Kaninchen.
Das sind Nieren, Leber und Filet
mit einem miirbe salzig-knuspri-
gen Lardo-Schinken auf zitronig-
tomatigen Linsen. Eine klare, fein-
fruchtige Einstiegsdroge. Beim 5t.

Kritik | Gastro

Pierre auf weiftem Bohnenpiiree
ist feinste Sensorik gefordert - ein
eher milder, wolkiger Genuss, und
ewig mochte man diesen Ge-
schmack in Erinnerung behalten.
Den Hauptgang macht Lammbries
und -schulter mit Auberginen-
mousse und einem wiirzigen
Kiichlein. Es ist zarter Fleisch-Ge-
nuss, auch fiir denjenigen, der
diesen typischen Beigeschmack
des Wolltieres nicht mag. Die fei-
ne Siifte von der Tomate, die Fri-
sche von Zitrone und die leicht
herbe Siure von Kapern nuancie-
ren Saucen und Beilagen - jeden-
falls an diesem Abend. Der mit
_Variationen von Erbeeren Tarte,
Sorbet und Parfait angemessen
abgerundet wurde.

Ubrigens: Mayk Blattgerste hat
ein durchaus gutes Gespiir fiir die
Weinwiinsche seiner Gaste. Eine
Scheurebe von 2006 von Witt-
mann aus dem Rheinhessen spiel-
2 te den dezenten Begleiter und
passte einfach zu allen Gingen.
Noch ein kleiner Hinweis: Vorne

Z in der Lounge darf geraucht, ab-

gesackt und glicklich gewinkt
werden, dem diinnen Mann in der
Kiiche, der jetzt wieder lachen
kann. Eva-Maria Hilker

Bester Platz:

auf der Terrasse (im Sommer),
am Kamin (im Winter)

Bestes Detail:

die Zahnbiirsten auf der Toilette
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B> Hartmanns

FichtestraBe 31, Kreuzberg,

Tel. 61 20 10 03; U-Bhi. Siidstern;
Mo-Sa 18-24 Uhr;

Speisen 8-24 €, Menils 37-58 €
Softdrinks ab 2 €,

Flasche Wein (0,75 ) ab 23 €



