liegenden Strafen ihre Zweitwohnungen haben, fol-
gen der Aufforderung, Die Bedienung ist freundlich
und empfiehlt gerne einen anderen Wein anstelle des
weillen Sduerlings, was in einer Weinstube nichr auf-
Fillt, auf der Rechnung hingegen sehr.

Das geschah, als ich vor Jahren zum letzten Mal
hier saf, und jetzt wieder. Die Kiiche har seitdem
etwas zugelegt, indem sie den vielen Antipasti noch
eine Brandade, eine Stockfischpaste (11 Euro), zuge-
fige hat. Deren Konsistenz verriet den Turboquirl,
dem sie ihre zu feine Glitte verdankrte, wihrend ihr
Salzmangel so etwas wie ein Erkennungsmerkmal
aller Speisen war, welche die Kiiche verlieflen.

Dazu gehérten auch der Teller mit dem weichen
Raucherlachs auf Gurkensalar (9,50 Euro) und der
»gegrillte Thunfisch in Sushi-Qualicite (13,50
Euro). In einer Suppe aus roten Bohnen (7,50 Euro)
schwammen zwei aufgeweichte Schinkenscheiben
und warben vergeblich fir die cucina italiana.

ENOITECA IL CALICE, Charlottenburg,
Walter-Benjamin-Platz 4, Tel. 030/324 23 08,
50. mittags geschlossen

i fte Ube scnung erie h diesmal in
Krtuzh-lzrg,. Nnch vor wenigen ]:lhren war dieser
Stadueeil fast schon eine No-go-Area, jetzt ist biir-
gerliche Behiibigkeir zurlickgekehrt. In den Bars ist
es nicht mehr so laut, in den Restaurants werden
Krawatten toleriert. Und in der Fichrestrafle kocht
in einem weiflen Kellerlokal ein junger Mann, der
das Zeug hat, bald zu Berlins Besten zu gehoren.
Stefan Hartmann heific er, und sein Stil erinnert

mich an die Anfinge von Tim Raue, der heute im
Restaurant 44 zu Berlins Spitzenkdchen gehirr.

Hartmanns Drang zur Verfeinerung ist toral, sein
Anspruch an die Produkre unbarmherzig, Seine Ge-
richte sind gradlinig, schmucklos, klar, modern. Man
sieht es, und man schmeckt es. Ja, das ist eine weiter-
entwickelte Feinschmeckerkiiche, die Visionen hart,
aber den Boden nichr unter den Fiiflen verliert!

Als Amuse-Bouche ein Stiick Saibling mit dicken
Bohnen in einer Fruchtemulsion. Als Vorspeise ein
Kalbsbeuschel mit einem lockeren und saftigen Palf-
fyknodel (einer Wiener Spezialicir, die selten gelingt,
12 Euro), sodann ein Thunfischwiirfel von dandy-
hafter Schénheit mit Artischockencreme (7,50 Euro),
cin Stiick Schweinebauch auf Bohnenpiiree und
Lwiebelmarmelade (10 Euro) und ein butterzarrer,
geschmorrer Kalbstafelspitz (21 Euro). Das alles war
technisch perfekr und unndcl:g gewiirze. Lediglich
bei den Desserts war mir ein i\-'cﬁd:genmus ZUm
Topfenknédel zu siif} (7 Euro) und eine Zitronentor-
te (7,60 Euro) dem Backofen zu frith entronnen.

Fiir ein neues Restaurant ist das eine hervorra-
gende Bilanz. Jetzt muss der Kiichenchef halien,
was dieser grandiose Anfang verspricht.

HARTMANNS, Kreuzberg, FichtestralRe 31,
Tel.030/61 20 10 03

1 vohler in Bistros und Brasserien als
hﬂ c:pern]nﬁ:n Auffiihrungen von Kochkunst im
Aselz-Stil. Deshalb sitze ich gerne in der Brasserie Des-
brosses im Hotel Ritz-Carton. Die haben sie aus
einem original franzisischen Laden aus- und am Pots-

ORIGINELL findet Siebeck den Bieberbau.
Fur den Koch des Hartmanns' begeistert er sich

damer Platz wieder eingebaut. Fiir mich zihl;
dings nichr die dekorativen Details der zw
Jahre, sondern die roten Polsterbinke, auf den
vom Nachbarn ungestért in Nischen sitzer
Wenn aullerdem die Servietten groff und aus
wiiren und auf der Speisekarte Fischsuppe, Ta
Kutteln und marinierte Makrelen stiinden,
schwer, mich zum Orrswechsel zu n. |
brosses aber gibt es weder Fischsuppe noch |
die Servietten sind eher klein. Das kann sich:
Im Ritz-Carlton berit seit Wochen eine Kom
dariiber, was man wegen so listiger Giiste 1
dndern miisse. Meine Erfahrungen stammen
einer Uh-ergang:r:e

Mirtags ist die Attraktion der Business-Lu
9,30 Euro. Er bestand bei meinem Besuch aw:
bunten Salat (in dem Kirschtomaten unter ;
Salzmangel litten) und einer geschmorten
chenkeule mit Nudeln und Wirsing. Das reict
Sattwerden, hatte aber wenig Ahnlichkeit m
Bistrokiiche und schon gar nicht mit den raffi
Platten, die Thomas Kellermann im hause
Gourmet-Restaurant Vierum auftischen liss

Trotzdem sitze ich gerne im Desbrosses,
Karte eine spekrakuliire Meeresfriichte-Pla
Hummer fiir 42 Euro anbietet, die Kellne
Weltmeisterinnen im  Zihnezusammen
sind und man auch noch um 15 Uhr Aust
sen kann.

BRASSERIE DESBROSSES, im Hotel Ritz-C:
Tiergarten, Potsdamer Platz 3,
Tel.030/337 7763 40



