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VORWORT

Meine erste Entdeckung einer Stadtoase fand zwischen Mitte und Kreuzberg
statt. Ende der 1990er Jahre war ich als Journalistin gerade aus dem landlichen
Baden-Wiirttemberg ins grofRe Berlin gewechselt, in diese fiir Neuankémmlinge
unubersichtliche Stadt mit ihren Bezirken, Ortsteilen, Teilorten. Wie sollte ich
hier Orientierung finden, wie mich auf Dauer mit StrafRenldrm, Tempo und
Metropolenhektik arrangieren? Und vor allem: Wo hatte ich auch mal meine
Ruhe?

Die erste Redaktionsfete fand in der Hihnchenkneipe »Zur Kleinen Markt-
halle« unweit des Engelbeckens statt. Ich kam vom larmigen Alex, tiberquerte
das Maikrawall- und Demo-Mekka Oranienplatz — und landete in einem Kiez
mit historischem Kopfsteinpflaster, beleuchtet von Gaslaternen, an einem
Grinzug, frither der Luisenstddtische Kanal. Von der kleinen Waldemarbriicke
konnte ich zum Engelbecken schauen, das noch bis zur Wende vom Todes-
streifen eingeschlossen war, heute ein renaturierter Ort zwischen Griinderzeit-
hdusern, einer, wohin man sich in der Mittagspause, am Feierabend oder am
Wochenende fliichten kénnte. Das gefiel mir; das also konnte Berlin auch sein.

So naiv kénnen nur Neuankdmmlinge denken. Wer eine Zeit lang hier lebt,
merkt, Berlin ist doch alles auf einmal: hektische Metropole und Grofstadt
mit griiner Lunge, Moloch und wiedererstandenes Quartier, Steinschlucht und
Schonheit am Wasser. Kein Kiez ohne Uberraschung, kein Bezirk ohne Freizeit-
qualitat. Das hat sich die vielfdltige Gastronomie dieser Stadt langst zunutze
gemacht. Wo sitzt und geniefit es sich besser als im Park oder mit Spreeblick,
im Biergarten oder mit Seeblick, im verborgenen Hof oder mit einem Museum
als Nachbar?

Von solchen Stadtoasen handelt dieses Buch. Sie liegen mittendrin oder
jottwede, gleich um die Ecke oder kurz vorm Stadtrand. Lokale, Cafés, Biergar-
ten, Restaurantschiffe, die es lohnen, entdeckt zu werden. Orte, an denen es sich
ausruhen und vor allem gut essen und trinken ldsst. Fiir alle, die mal reif sind
fur die Insel oder raus wollen ins Landhaus, Genuss im Griinen suchen oder
glauben, das gibt’s auf keinem Schiff, mehr als nur Kaffee im Café erwarten

oder Bock haben auf Biergarten.






Sicher gibt es davon noch mehr. Ich habe hier meine Favoriten ausge-
wahlt, eine bunte Mischung — und manche ausgespart, die sich neu aufstellen
oder (wegen Sanierungsarbeiten) voriibergehend geschlossen sind. Fiir mich
zdhlte, dass jede Adresse ihren ganz eigenen Charme hat, ob sie nun leckeres
Snackfood oder hervorragendes Fine Dining bietet, gutes Konditorhandwerk
oder Pasta und basta, Gemiisekiiche oder Fleisch satt. Und weil all diese Orte
von Ideen und Engagement leben, werden auch ihre Macher vorgestellt. Jedes
Kapitel eine Geschichte.

Ubrigens lebe ich langst in jenem Kiez in der Nihe des Engelbeckens. Er ist
selten ganz still und nicht tdglich beschaulich. Aber aus meinem Wohnzim-
merfenster kann ich direkt in die Kronen hoher Linden, Kastanien und Birken
gucken. Und in drei Minuten erreiche ich eine meiner Stadtoasen, die Terrasse
des Cafés am Engelbecken, sehe den Schwinen zu oder den meterhohen Was-
serfontdnen, atme den Duft der Spalierrosen in einer Griinanlage, die mal ein
Schiftfahrtskanal war — nur eine von 37 Empfehlungen in diesem Buch.

Aber probieren Sie einfach alle aus!






SPEISEN IM 1
DIAKONISSENSTIFT

3 SCHWESTERN KREUZBERG

Sollen andere ihre Gastro-Konzepte dndern, an diesem Ort ist das nicht notig.
Seit 2010 funktioniert das Café-Restaurant »3 Schwestern« im Zentrum von
Kreuzbergs Demo-Kiez SO36 ganz friedlich. Eine Institution. Ein Lokal im
historischen Kreuzgewdlbesaal des fritheren Diakonissenkrankenhauses
Bethanien, erbaut ab 1845, einst Speisesaal von Ordensschwestern. Besser noch:
Draufien liegt ein idyllischer Hofgarten mit Gartentischen auf Kies unter alten
Bdumen, geschiitzt von den Mauern dieses seltsam uniibersichtlichen, hufei-
senformig angelegten Baus: Haus Bethanien mit seiner gelben Klinkerfassade,
Rundbogenfenstern, zwei 35 Meter hohen Tiirmchen und méchtigen Sdulen
und Gewolben im Inneren.

120 Drinnen- und ebenso 120 Drauflenplitze, hinterm Saal einfach die
Treppe hinab. Dort sitzt es sich so gemitlich. Von der Musikschule im angren-
zenden Gebdudefliigel weht Gesang hertiber; gerade probt ein Tenor, spéter sind
die Chére dran. Im Haus Bethanien ist zeitgendssische Kultur zu Hause, ein
Zentrum fiir unterschiedlichste Kiinstlergruppen, eine Werkstatt fiir Bildende
Kunst, Medien, Theater, Tanz, Dramaturgie, Performance, Kostiim. Und auf
der angrenzenden Wiese gucken die Leute im Sommer, wenn die Dunkelheit
hereinbricht, auf groffer Leinwand Spielfilme im Freiluftkino.

Die Restaurant-Inhaber Michael Béhl und Wolfgang Sinhart setzen mit dem
langjahrigen Kiichenchef Patrick Becker um, was zu diesem Ort passt: moderne
alpenldndische Kiiche mit mediterranen Einsprengseln, tippige Frithstiicks-
platten. Es gibt Biere vom Fass, selbst gemachte Limonade, Fair-Trade-Kaffee der
lokalen Rosterei »19grams«. Alle sechs Wochen wechselt die saisonale Karte,
aber die Klassiker bleiben: das Wiener Schnitzel vom Kalb mit Kartoffel-Gur-
kensalat, der Krustenbraten vom Havelldnder Apfelschwein mit Biersauce und
Buttermilch-Serviettenknddeln, die Hausmacher-Kasspdtzle mit dreierlei Kdse.
Ab und zu ein Schlenker Crossover: Die Risottoballchen kommen mit Pak Choi,

die Vorspeise vom Zander als Ceviche. Man kann sich fithlen wie in den Bergen,
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denn das alpenlidndische Frithstiick glanzt mit
Spezialitdten von Berlins Kédseaffineur Fritz
Blomeyer und hausgemachter Marmelade
zum ziinftigen Brot. Oder wie auf einem
Roadtrip, denn zum Trucker-Frithstiick »Ka-
mener Kreuz« gibt’s einmal alles. Oder wie
auf dem Gesundtrip, denn die vegane Version
macht mit Dérr-Tomaten-Frischkdse, Rote-Bete-
Hummus, Linsen-Curry-Aufstrich und Obst Appetit.

Statt der anderswo tiblichen Pancakes gibt’s hier Kaiserschmarrn. Ein Angebot
auch fiir Spataufsteher, denn frithstiicken kann man hier bis 14 Uhr.

Wen man hier trifft? Naturgemaf Kunstschaffende und Kulturinteressierte,
Mitarbeiter der umliegenden Biiros, Stadttouristen, etwa zweimal im Monat
Gruppen, die im Restaurant Hochzeiten, Geburtstage, Jubilden feiern. Das Lokal
ist mittlerweile eher ein Familienrestaurant, die Wochenend-Jazz- und Swing-
konzerte, vor Jahren fester Bestandteil, sind jetzt die Ausnahme.

Schade eigentlich. Die beiden Geschéftsfithrer sind Event-Profis, beide
kommen aus der Kiinstlerszene. Michael Bohl war Produktionsleiter im Ver-
anstaltungstempel Admiralspalast in Mitte, der Miinchner Wolfgang Sinhart
ist Schauspieler, war Mitbegriinder des »White Trash Fastfood Club« am
Hackeschen Markt. Nach Corona ist das »3 Schwestern« seit Juni 2021 wieder
durchgehend offen —auch das Selbstbedienungscafé »Kleine Schwester« mit
Aufler-Haus-Verkauf. Wer sich die Verpflegung von da lieber nach drauflen
holt, kann sich auf eine der Bianke setzen oder auf die Wiese unter Biumen,

die das monumentale, denkmalgeschiitzte Haus am Mariannenplatz umgibt,
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im Riicken die Thomaskirche, auf der anderen Hausseite die Griinanlage des
Luisenstddtischen Kanals, mit dessen Geschichte Bethanien verkniipft ist — das
Vermachtnis des frommen Preufenkonigs Friedrich Wilhelm IV.

Zu Baubeginn lag die Luisenstadt noch zwischen Gérten und Feldern, doch
schon ein halbes Jahrhundert spdter war sie umgeben von einem Hiusermeer.
So schnell hatte sich die Einwohnerzahl Berlins auf 1,7 Millionen verfiinffacht.
Das Bethanien war Krankenhaus und Institut zur Ausbildung von Krankenpfle-
gerinnen. Mit seiner Stilllegung 1970 begann das Gezerre um die Immobilie:
Birgerinitiativen, Denkmalschiitzer und Hausbesetzer verhinderten den Abriss
und erzwangen eine soziale und kulturelle Nutzung. Die Gesellschaft Ktinstler-
haus Bethanien ist in ein anderes historisches Kreuzberger Quartier umgezogen,
dafiir kamen das landeseigene Atelierprogramm und die Darstellenden Kiinste.

Ein Relikt der Anfangsgeschichte lebt weiter im Haus: die historische,
grofitenteils in Originalausstattung erhaltene Theodor-Fontane-Apotheke, denn
der Dichter arbeitete 1948/49 als Pharmazeut im Krankenhaus. Ein kleines,
dienstags und donnerstags geéffnetes Museum, ein skurriles Uberbleibsel im
Irrgarten-Gebaude der zig Gange und hundert Tiiren. Wer es die Aufentreppen
hinauf an der »Kleinen Schwester« vorbei betritt und nur einkehren will, sollte
nach dem Sdulenfoyer im Flurgewolbe links abbiegen und einen Rechts-
schwenk durch die alten, verglasten Eingangstiiren machen. Dann muss er das

»3 Schwestern« nicht lang suchen.

3 Schwestern Kreuzberg, Mariannenplatz 2, 10997 Berlin-Kreuzberg, www.3schwestern.com
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BRUTAL KLERIKAL 2

21 GRAMM NEUKOLLN

Drdngelnde Autos, breite BVG-Busse, zwischen rot-weiflen Abschrankungen
FuRRgdnger und nervende Kamikaze-Radler. Die Luft ist larmerfallt und Abgas
geschwdngert. Die Sonne brennt, die Strafle staubt, die Menschen nehmen’s
gelassen. Neukollner Alltag, HermannstrafRe.

Die Stille mitten in der Stadt beginnt hinter einer graffitiverschmierten Klin-
kermauer, der zum St. Thomas-Kirchhof, einem denkmalgeschiitzten Friedhof,
1865 angelegt mit Platanenalleen und Taxushecken, mit Wegen, gesiumt von
Fichten und Linden. Nur ein paar Meter vom U-Bahnhof Leinestrafle kann man
dem Lirm entfliehen, durch das barocke Sandsteinportal in die Kirchhofstille
eintauchen. Oder den Eingang daneben zur ehemaligen Aussegnungshalle,
einem Klinkergebdude mit Kuppeldecke, nehmen und in einem lauschigen Hof
ausgedehnt frithstiicken oder Kuchen essen gehen: im Brunch-Café »21 Grammc.

Jeremias Stiier und Daniel Kalthoff, Freunde seit ihrer Jugend, beide Profis aus
der Gastro- und Eventbranche, hatten die Idee zum Café im Nebengebédude der
Friedhofskapelle. Die Kirche dachte vor einigen Jahren um, begann, ungenutzte
Gebdude zu verpachten. Die ehemalige Leichenhalle, 15 Jahre lang eine Werk-
statt, und der Hof davor sollten neu genutzt werden. Das Konzept der Freunde
iiberzeugte. Es folgten groffe Umbauarbeiten in Abstimmung mit dem Denkmal-
amt: Carports im durchbetonierten Hof wurden beseitigt, Wande eingerissen,
Sdulen durften wieder freistehen. Neue Wandfarbe, rustikale Moblierung, pflan-
zenbekranzte Leuchten, freigelegte Bibelspriiche an den Innenwénden.

Und draufien Pflaster statt Beton, dunkle Holzbohlen. Ein Dreieckssegel
iberdacht die Eckbank zwischen Klinkermauern, eine Lichterkette baumelt
driber. Drumherum Tische aus Holz und Stahl und Sttihle, auf denen man
lange sitzen bleiben mag. Ein Open-Air-Gastraum, umfangen von mit wildem
Wein und Clematis beranktem Backsteingemduer. »Wir wollten einen Raum
schaffen, der aussieht, als gdb’s ihn so schon immer, sagt Jeremias Stiier. Nichts
wirkt aufgesetzt, hier trauen sich alle ganz selbstverstandlich rein: Hipster und
die nachmittdgliche Kuchenfraktion, Kiezbewohner und Touris, Friedhofsbesu-

cher und Hochzeiter. Das macht auch die Kirche als Vermieterin gliicklich.
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Im »21 Gramm« gibt’s kein Abend-
essen, sondern Brunch und Lunch und
Kaffeestunde. Start 9.30 Uhr, Schluss um
17 Uhr. Der schwedische Kiichenchef
Albin Adolfsson, der auch fiir die 6ffent-
liche Kantine des im September 2023
er6ffneten Medienhauses »Publix« auf der anderen Straflenseite zustandig ist,
schickt Comfort-Food, wie er gerade im Trend ist: bodenstidndige Kiiche mit mo-
dernem Twist, gerne auch vegetarisch, jedes Gericht ein kostlicher Sattmacher.
Ein Signature-Dish ist »Croque Madamex, franzésischer Brunch-Klassiker mit
Schinken, Gruyere und Spiegelei auf Brioche plus griinem Salat, eine ordent-
liche Mahlzeit. Auf Sauerteigbrot kommt der Mushroom-Toast mit Portobello
Pilz, Estragon-Mayo und gerésteten Mandeln. Klar gibt es Rithrei, aber eben mit
Sourcream, Parmesan und Lauch6l. Und statt der ewigen Hipster-Café-Pancakes
stehen Omas »Arme Ritter« auf der Karte, sehr hygge kredenzt mit Apfelkom-
pott, Vanille-Mascarpone, Zitronen-Ingwersirup und Zimt.

Kostenpunkt fiir die Gerichte: zwischen 9 und 15 Euro, nicht billig also,
aber eine dicke, besonders schmackhafte Portion Essen fiirs Geld. Manches
reicht ldssig fir zwei. Nachmittags gibt’s kostliche Obststreusel, klassische
Kise- oder Schokokuchen. Und zur Feier des Brunch-Tages darf’s auch mal ein
Frithstiicksdrink sein: »Birnini« etwa, Cremant d’Alsace mit purierter Birne.

Oder Vanille Espresso Martini aus einer Wodka-Infusion, Kaffeelik6r und Vanil-
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lesirup. Im jungen, flinken Team sind die meisten Quereinsteiger, ein gelernter
Barista ist dabei. »Wir haben jeden Tag Lust drauf«, lautet der Spirit.

Jeremias Stiier und Daniel Kalthoff sind tiberzeugt von diesem Kiez voller
Gegensdtze. Bis vor kurzem betrieben sie auch das Restaurant »Terz« ganz in
der Ndhe am Herrfurthplatz im Schillerkiez. Das ist jetzt Geschichte, dafiir sind
sie eben auf der gegeniiberliegenden Strafenseite in die Kantine des in kithner
Architektur entstandenen 5000 Quadratmeter groflen Medienhauses »Publix«
eingestiegen. Die Location ist der Kontrapunkt zum »21 Gramm: Sichtbeton,
Estrichbdden, Zinkblech und helles Holz an Wanden und Fenstern, coole
Designmobel, ein scharf geschnittener Tresen. Nostalgie gibt’s draufRen in der
Nachbarschaft, denn die Terrasse geht in den alten St. Thomas Kirchhof tiber,
Garten und griines Umfeld fiir die Kantine. Pro Tag kreiert Kiichenchef Adolfs-
son hier immer nur ein vorwiegend vegetarisches Gericht, ab und zu stehen
auch Fisch und Fleisch auf der Karte, und freitags ist Lasagnetag. Das Lokal liegt
im Parterre des 25 Millionen Euro teuren Neubaus. Er beherbergt, ein Projekt
diverser gesellschaftlich engagierter Stiftungen, unter anderem Biiros und
Coworking-Spaces, Ton- und Videostudios fiir unabhdngigen, gesellschaftlich
relevanten Journalismus.

Die Kantine erganzt das Konzept des »21 Gramm-Cafés« also auch. Auf
beiden Straflenseiten gibt’s fiir die Gaste, was sie mogen, Kiiche, die lecker ist,
gesund und vor allem schnell.

21 Gramm Neuk@lln, Herrmannstr. 179, 12049 Berlin-Neukalln, www.21gramm.berlin
Publix, Hermannstr. 90, 12049 Berlin-Neukdlln, www.publix.de

21 GRAMM NEUKQLLN 19






TORTCHEN UND 3
FELDSTUDIEN

DAS »180 GRAD CAFE«

Ein Clou an diesem Bistro-Café ist die Lage direkt an Berlins grofRer Freiheit. An
der grofiten unbebauten innerstddtischen Fliche der Welt, dem weitldufigsten
Parkgeldnde der Stadt, an einem Ort mit Geschichte: ab 1924 Flughafenterrain
mit Passagier- und Frachtbetrieb, Rettungsanker wihrend der Berlinblockade,
2008 nach grofen Protesten geschlossener Airport. Heute bietet die Griinmeile
zwischen Hasenheide und Ringbahn, um deren Randbebauung immer wieder
gestritten wird, ganze 355 Hektar Erholungsgebiet, zugdnglich bis Sonnenun-
tergang. Eine Wiese, durchzogen von Asphaltbahnen, Manege fir Freizeitspaf,
Konzerte und Drachenfestivals, fiir Gartenprojekte und Skate- wie Radtouren.
Das »180 Grad Café« schmiegt sich auf Neukollner Seite direkt ans Tempel-
hofer Feld. Der Name der kleinen Gastronomie ist ein Fingerzeig. Dort lohnt
sich ein Pduschen zum Apéro nach Feierabend mit 180-Grad-Blick auf den Son-
nenuntergang. Portwein-Tonic mit geflimmtem Rosmarin gefdllig oder einen
hochprozentigen Birnen-Sour? Die Adresse empfiehlt sich fiir eine ausgedehnte
Mittagspause mit moderner vegetarischer Gemiisekiiche: Kiirbis-Hummus mit
Aubergine und schwarzem Venere-Reis, Spitzkohl-Kartoffelsalat mit gegrillter
Karotte und Meerrettichcreme, italienischem Wirsing-Tomateneintopf mit
Fregola Sarda. Vielleicht auch fiir ein filigranes Dessert: ein Griesflammerie mit
Erdbeer-Basilikum-Ragout oder ein Rhabarber-Mandel-Tartelette mit Zitronen-
Schmandbutter oder hausgemachtes Eis: Sauerampfer-weifle-Schokolade-Erd-
beersorbet, Zitronen-Thymiansorbet, kombiniert mit cremigem Zitrus-Milcheis
... Kein Gericht nullachtfuffzehn, alles klassisch, doch einen Tick exzentrisch.
Zur Kaffeepause gilt das besonders. Denn Inhaberin Sarah Klausen, 37,
gelernte Kochin und gepriifte Kiichenmeisterin, hat ein Faible fiir aufwindige
Patisserie. Und auch so erklart sich der Name, den sie ihrem Café-Restaurant im
OderstrafRen-Kiez gegeben hat. Sie sagt: »Ich backe ja meistens auf 180 Grad.«
Stufles war immer ihre Passion. Als Kind war sie »voll der Zuckerfreak«,
hortete Naschwerk iiberall. Spater hat sie diese kleine Sucht in Backliebe
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umgesetzt. Mit 16 beschloss das gebiirtige
Minchener Kindl, es brauche nach dem

Abi Tapetenwechsel. Berlin sollte es sein und
ein handfester Beruf. Thre Lehrzeit zur K6chin
absolvierte Klausen in zwei Jahren, tourte danach ein halbes Jahr zu Schulungs-
zwecken durch Asien und kochte dann in diversen guten Berliner Restaurants.
Ein Studium der Erndhrungswissenschaften, schon ging es weiter: Praktika in
Kolumbien und Peru, zurtick in Berlin kulinarische Beratung fiir Restaurants
wie den »Katerschmaus« am Holzmarkt und immer mehr Spezialisierung auf
Patisserie aus der eigenen Speisemanufaktur. Thr Lokal erdffnete sie im Juli
2021 nach monatelanger Renovierung wahrend des Corona-Lockdowns: selbst
zupacken, eigenhdndig renovieren, freundliche Hilfe von Freunden und Nach-
barn. Ein ehrgeiziges Projekt.

Das versteht, wer Sarah Klausen kennenlernt: Durchsetzungskraft und Kre-
ativitdt, verteilt auf zierliche 1,56 Meter Korpergrofie. Vom Gastraum, belegt mit
spiegelblankem Parkett, eingerichtet im Industrial Style, kann man ihr durch
riesige bleiverglaste Upcycling-Sprossenfenster beim Werkeln in der 60 Quad-
ratmeter grofen Kiiche zusehen. Eben pudert sie einen Tiramisu-Cheesecake ab:
in Schokocreme versenkte Loffelbiskuits, getrankt mit Fair-Trade-Kaffee, oben-
auf eine Schicht Zitronenmousse und Mascarponetupfen, die jetzt ein kleiner
Schwall 70-prozentigen Kakaos schokobraun farbt. Zackig muss das gehen, die

Canelés fur einen neuen Dessertteller kommen frisch aus dem Ofen.
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Sarah Klausen passt so gut in dieses Ambiente: schwarzes Shirt iiber
schwarzen Jeans, Birkenstock-Slings. Das Blondhaar am Hinterkopf zusam-
mengesteckt, Ohrschmuck aus Tafelsilber-Dessertloffeln. An der Patisserie
liebt sie das Spiel mit feinen Aromen und Konsistenzen: Crunch, Cremigkeit,
Sdure, Stiffe und »gern mal ne salzige Ecke«. Ihre Kreationen sollen im Mund
fiir Verwirrung sorgen. Blof nichts Geradliniges. Ihr Weife-Schokolade-Pum-
pernickel-Tortchen ziert ein Topping aus Granny-Smith-Tranchen. Ihr Mini-
Karottenkuchen ruht auf roh marinierten Méhrenscheiben mit Zitronen-Gel
und Zimtcrumble. Thre Apfel-Mandeltarte versteckt gerostete Mandeln im Teig
mit leichter Salznote, jede Menge Frucht und Vanillecreme obenauf.

Unter der Woche bietet Klausen tdglich je vier Tortchen- und Kuchensor-
ten, saisonal wechselnd, vieles davon vegan; darauf steht der Kiez. Drauflen am
Trottoir sitzen die Gaste unter Sonnenschirmen bis in den Abend zur Apéro-
Zeit. Eine Laufgegend ist das nicht, aber das Tempelhofer Feld schickt die Leute
ritber: schlendernde Touristen, Feierabendmtide, Freizeitmenschen, Stamm-
gdste aus dem Kiez und viele Kids, schon wegen des Hausmacher-Eises.

Es gilt Self-Service, und alle Gerichte gibt’s auch als Take-away. Aber dann
kommen sie, um ihre bestellten Speisen abzuholen oder sie ordern »zum Mit-
nehmen, sehen sich um — und bleiben viel lieber da. Denn in allem, hier im
Bistro-Café am Tempelhofer Feld, steckt so viel Herzblut wie in Sarah Klausens

kulinarischen Kreationen.

180 Grad Café, Oderstrafie 52, 12049 Berlin-Neukdlln, https://180gradcafe.com/

[

DAS »180 GRAD CAFE 23






TANKBIER STATT 4
SCHULSPORT

ALTE TURNHALLE FRIEDRICHSHAIN

Der Touri- und Hipster-Kiez Simon-Dach-Strafle und der durchgentrifizierte
Boxhagener Platz liegen nur einen Katzensprung entfernt. Hier aber herrscht
gemachliche Ruhe. Das Quartier rund um die Holteistrale konnte auch irgend-
ein gutbiirgerlicher Kiez im familienfreundlichen Pankow sein. Ein wenig
geleckt wirkt die Gegend schon. Das Ensemble der Max-Kreutzinger-Ober-
schule ist saniert und beherbergt Eigentumswohnungen. Und die dazugehorige
Turnhalle, ein langgestreckter Bau — wie die Schule in den 1950er Jahren im
neoklassizistischen Stil gebaut und ein kleines Zitat des Zuckerbéckerstils

der DDR-Magistrale Stalinallee —ist Gasthaus und Eventlocation. Mit einem
riesigen Saal, dem man seine sieben Meter Tonnengew6lbehohe von aulen
nicht ansieht und in dessen Mitte ein gigantischer Kronleuchter von der Decke
hingt. Das Gebdude wirkt mit seiner denkmalgeschiitzten Fassade, den Spros-
senfenstern und den Sdulen zum Garten hin eher verspielt und zierlich hinter
so vielen griinen Hecken.

Dass Innen und Aufien sich so sehr unterscheiden, bleibt nicht die einzige
Uberraschung. Wer einen fiir Berlin eher untypischen Biergarten sucht, ist in
der »Alten Turnhalle« Friedrichshain genau richtig. Hier gibt’s aufier Urquell
auch Pilsener Tankbier aus dem Kupferkessel. Und unkomplizierte, bodenstan-
dige, moderne und geschmacklich ausgefeilte Gerichte.

Um die 300 Plitze bietet das Draufenrestaurant, das die Turnhalle umfangt.
Keine Bierbanke und -tische, sondern moderne, aus alten Geriistbaudielen und
Stahl zu stabilen Sitzgruppen geformte Mobel. Dazwischen Leuchten wie Ste-
len. Eine ausladende Terrasse unter einem Zeltdach. Und tberall mit Bedacht
gewdhltes Grin in Pflanzkiibeln: Spalierapfel, Kirsch- und Feigenbaumchen,
Straucher mit Johannis-, Him- und Brombeeren. Kleine Krduter- und Nutz-
gdrten: Thymian, Lavendel, Gurken und Tomaten. Jede Sitzgruppe ist damit
eingefasst. Es darf gepfliickt und geschnuppert werden. Gerade Kinder tun das
hier gern.
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Die Bepflanzung ist ganz die Linie von
Christian Otto, 41. »Ein kleines Naturer-
lebnis in der Stadt«, findet er. Gemeinsam
mit Geschiftspartner Axel Endler — beide
haben eigene Firmen und kommen aus
der Eventbranche — ist er seit acht Jahren
Leiter und Pachter der Turnhalle, hat zuvor
das Industrieareal der »Alten Miinze« mit-
entwickelt und das tiber und tiber mit Gewachsen Christe®
ausgestattete »The Greens, einen Ort fiir Kaffee- und Pflanzenfreunde, dort
etabliert. Begriinte Gastronomie ist ihr gemeinsames Faible — selbst im Inneren
der Turnhalle als griines Kunstwerk in Form von vertikalen (Moos-)Gérten um-
gesetzt: Uberm Tresen, mitten im Saal bis hin zu den Toiletten. Fiir die Betreiber
mehr als eine Spielerei, eher ein Bekenntnis zur Natur.

Zur Linie passen bestens die Speisen von Kiichenchef Stefan Schafer, denn
die schaffen den Dreh hin zur modernen Wirtshauskiiche. Beispiele? Als Star-
ter gerdsteter Blumenkohl und wilder Brokkoli mit Hausmacher-Tahini-Sauce,
Hummus und gerdsteten Cashews. Oder die fleischige Variante: Havelland-Rin-
dermett, rote Zwiebeln und Eigelb. Dazu gibt’s ein frisches Sauerteigbrot, das
auch die duftende Basis tippiger »Berliner Platten« fiir Zwei ist. Schmeckt ganz
anders als bei Muttern: Rindfleisch-Buletten mit Waldbeersenf, Currywurst
mit Apfel-Curry-Sauce, mariniertes Backpflaumen-Schwein, Ofenkartoffel.

Tatsdchlich gibt’s das Ganze auch als vegane Variante mit Griinkohl-Pastina-
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ken-Béllchen Rote-Bete-Falafel, saisonalem Griingem{ise und eben pflanzlicher
»Currywurst«.

Eher der Schnitzeltyp? Dann vielleicht ein paniertes vom Kalb mit Gurken-
salat und Moosbeeren-Chutney. Selbst der Burger ist angenehm anders, kommt
mit Barlauch-Zwiebel-Rinder-Smash, Balsamico-Schmorzwiebeln, Spreewald-
gurke, hausgemachter Sauce und Pommes. Fiir Kinder gibt’s Currywurst am
Spief mit Apfel-Curry-Ketchup oder Hihnchennuggets mit Pommes rot-weif.

Echt grofie Portionen zu mittleren Preisen — und alles schmeckt garantiert
lecker. Aber dann ist da am Wochenende ja noch dieses Brunch-Biiffet mit 30
bis 50 kalten und warmen Speisen von Havellinder Apfelschweinbraten bis
Wildragout, von Zander auf Schmorgurke bis dreierlei Boulette, von Rostge-
miise Uber Salat bis hin zu Waffeln, Softeis, Crépes... Meine Giite! Drauflen sit-
zen und schlemmen macht allenfalls noch mehr Spaf, wenn auf der hlzernen
Biithne am Wochenende auch noch Live-Jazz, Poetry-Slam, Kleinkunst geboten
werden. Open House bis 0 Uhr.

Christian Otto und Axel Endler sind in das Projekt »Alte Turnhalle«
hineingewachsen, haben in den ersten zwei Jahren immer wieder am Konzept
geschraubt, vieles neu konzipiert. »Dieser Ort soll sich noch mehr 6ffnen.
Bestes Beispiel sind Pflanzen- oder Trédelmarkte, vor allem aber der familienfo-
kussierte Brunch, sagt Otto. »Wir mdchten im Kiez verankert sein.« Das haben

sie ganz gut im Griff.

Alte Turnhalle Friedrichshain, Holteistrafje 6-9, 10245 Berlin-Friedrichshain,
www.alte-turnhalle-berlin.de
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VERSTECKT IM 5
VILLENVIERTEL

BIERGARTEN AM HERTHASEE

Nobler liegt wahrscheinlich kein Berliner Biergarten. Stiller auch nicht: mitten
im Villenviertel Grunewald an einem umwucherten See, dem man nicht
ansieht, dass er blof8 zur Drainage der Landschaft vorgesehen war, unterhalb
der Bismarckbriicke, einer wuchtigen Stahlbalkenkonstruktion, getragen von
neobarocken Steinbdgen.

Ehe man den Eingang zum Biergarten sucht, der hier — Verdammt! — doch
irgendwo sein muss, zieht es einen unweigerlich zu den Briickenkdpfen, die der
Bildhauer Max Klein 1891 geschaffen hat. Er lief} Léwenhaupt-Obelisken und
neobarocke Vasen auf die Sandsteinbriistungen hieven — vor allem Sphinxen,
gigantisch grofie Fabelwesen, halb Tier, halb nackte Frau, deren Gesichter unter
steinernen Flechtfrisuren mit weit ge6ffneten Augen die Konigsallee hinunter-
blicken und stoisch Besucher ignorieren, die an ihrer griinderzeitlichen Pracht
vorbei einen Blick auf den Herthasee dort unten werfen. Oder ums Eck die Villa
Walther, Sitz eines Wissenschaftskollegs mit weitldufigen Mietwohnungen im
groflen Anbau und wehrhaften Statuen auf den Briistungen. Die Haupthaus-
fassade zur Strafie ist der reinste Bilderbogen, opulent verziert mit Reliefs und
Giebelmosaiken. Ein Reprdsentationsbau wilhelminischer Architektur von
1912, geplant als riesiges »Einfamilienhaus«, angeberische Visitenkarte des
Koniglichen Baurates Wilhelm Walther.

Hier kann man staunend spazieren gehen und Berlins Reichenviertel auf
sich wirken lassen, ehe einen der Durst und Appetit doch auf die Suche nach
dem Biergarten treiben. Man muss sich nur durchs schmiedeeiserne Tor des St.
Michaels-Heimes wagen, einer Einrichtung des kirchlich-sozialen Tragers Johan-
nisches Sozialwerk, das hier unter anderem ein Jugendgastehaus mit Tagungsrau-
men und Praxen betreibt. Kern des Gebdudes ist das ehemalige Palais der Familie
Mendelssohn im Stil eines englischen Palais, erweitert um einen groflen Neubau.

Quer tiber den Vorplatz geht es linker Hand die Treppe hinab und noch kurz
rechts um die Ecke. Dort liegt er unterhalb der Steinterrasse des Heimes, der
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kleine Biergarten mit um die 150 Pldtzen
an schlichten Gartentischen zwischen
schmiedeeisernen Laternen. Von der
Briistung aus kann man in den weitldufi-
gen, von Baumriesen bestandenen Park,
der zum Michaels-Heim gehort, schauen
und hiniiber in die Senke, deren Wiesen
bis zur dicken Trauerweide am Seeufer
fithren. Ein Ort, wie gemacht fiir ent-
spannte Pausen und kleine Festivititen.

Erstmal Platz nehmen an diesem sonnigen Mittag, noch brummt das
Geschift nicht. Vogelgezwitscher, eine Krote quakt, eine Amsel jagt Spatzen
iiber die Tische. An der Boschung treiben die Rosen weile, rosa und dunkelrote
Bliiten. Glocken beginnen zu lduten. Der Biergarten — ein Geheimtipp, schlicht,
gemiitlich und hitbsch verborgen. Ein Ziel, auch wenn es regnet: Im Lokal
drinnen ist Platz fiir 100 Géste.

Geschiftsfithrer Karsten Brose, gebiirtiger Neukdllner, kommt mit dem
Kombi aus seinem Heimatbezirk angefahren. Da betreibt er im Britzer Garten
auch das Restaurant »Seestern« auf einem Ponton im Wasser — das komplette
Gegenteil des Herthasee-Biergartens, ein von Besuchern umschwirrtes Lokal.
Die Location am Herthasee hat Brose sich vor Jahren als Pacht gesichert. Ex
fand, der Ort mit Verbindung zu einem sozialen Trager passe gut in sein Portfo-
lio. Brose hat ein Unternehmen, das Fachkréfte fiir die Gastronomie ausbildet
und auf soziale Integration setzt von Schwerbehinderten, Gefliichteten, Men-

schen in sozial schwieriger Situation.
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