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Nicht zu iibersehen: Der Namenszug in Leuchtschrift (iber dem Restauranteingang

» Berlin

Fotos: Restaurant

,Wir zeigen unser Konnen*

BERLIN. Die Resonanz auf den Bib
Gourmand war toll, wie Andre Sawahn
vom Restaurant Jungbluth berichtet.
Vor allem beim Portal Tripadvisor sei
die Post abgegangen, aber auch unab-
hingig davon habe es zahlreiche Gaste-
Anfragen von auflerhalb gegeben.
Uber Nacht wurde das Lokal in Steglitz
iiber Berlin hinaus bekannt: ,,Wir ha-
ben uns irre gefreut iiber dieses Pridi-
kat, so etwas hat uns noch gefehlt®, sa-
gen die Macher.

Mit dem Bib Gourmand zeichnet
der Michelin Restaurants aus, die ,mit
einer guten, hiufig regional geprigten
Kiiche mit einem besonders giinstigen
Preis-Leistungs-Verhiltnis  kulinari-
sche Gentisse auch fiir kleinere Budgets
ermoglicht.“ Diese Restaurants zeigen
laut Michelin insbesondere den aktuel-
len Trend der Gastronomie zu einer ge-
wiinscht entspannten, gemiitlichen At-
mosphire. Mit anderen Worten: an-
spruchsvoll, aber ohne Sterne-Drama.

Fiir Andre Sawahn und seinen Ge-
schiftspartner Felix Leisegang ist das
Jungbluth das erste eigene Restaurant,
gestartet haben sie es am 10. Februar
2013. Beide sind Koche und beide wa-
ren Azubis bei dem inzwischen dop-
pelt Sterne-gekronten Ehepaar Sonja
und Peter Frithsammer in Frithsam-
mers Restaurant. Ein Kennzeichen ih-
rer eigenen Kiiche ist, wie Sawahn sagt,
die Gemiiseorientierung. Bei den win-
terlichen Gerichten sind das beispiels-

» Berlin

Gendarmerie
ohne Laggner

BERLIN. Nach fiinf Jahren hat sich Josef
»Jo Laggner vom Restaurant Gendar-
merie getrennt. ,Als wir 2007 den
Mietvertrag unterschrieben haben,
waren die Erwartungen an das interna-
tionale Geschift noch grofler”, sagt
Laggner. Zwar habe das Restaurant kei-
ne Verluste gemacht, jedoch wolle er
sich zukiinftig auf andere Projekte
konzentrieren. Nicht zuletzt macht
Laggner auch die Probleme um den
Flughafen BER, wo er auch eine Grof3-
gastronomie betreiben will, und die
zahlreichen Grofibaustellen rund um
das Restaurant fir den Entschluss ver-
antwortlich. Nach einer kurzen Um-
baupause will der nun alleinige Inha-
ber und Besitzer der Immobilie, Jorg
Haas, als ,Hauptstadtrestaurant Gen-
darmerie neu eroffnen. Laggners
Schwester Anna-Maria Maafl iiber-
nimmt die Geschiftsfithrung. uleb

Selbststindigkeit Andre Sawahn und Felix Leisegang
haben ihren Traum vom eigenen Restaurant
wahrgemacht. Der Bib Gourmand bestitigt sie.

Immer fiir eine Uberraschung gut: Andre Sawahn (links) und Felix Leisegang,

die Chefs vom Restaurant Jungbluth in Berlin

weise Rosenkohl, Steckriiben, Rote
Beete, Blumenkohl, Wirsing, Sellerie,
Topinambur oder Pastinaken, die zu
Havelzander, Linumer Kalbshaxe oder
Saalower Kriuterschwein gereicht wer-
den. ,,Die Stars beim Publikum sind
die Gemiisesorten aus der Region wie
Teltower Riibchen, Schwarzwurzeln
und Gatower Kugeln®, so die Koche.
Insbesondere die Schwarzwurzeln, die
derzeit eine kulinarische Renaissance
erleben, hitten bei den Gisten grofle
Begeisterung  hervorgerufen.  Das
3-Ginge-Menii im Jungbluth kostet

» Berlin

Tim Raue
startet Studio

BERLIN. Tim Raue eréffnet am 15. Fe-
bruar sein viertes Berliner Restaurant:
das Studio Tim Raue. Es befindet sich
in der ,,Factory®, einem Start-up-Zen-
trum in unmittelbarer Umgebung zum
Mauerpark.

Gemeinsam mit Kiichenchef Sascha
Friedrichs, der die gesamte kulinari-
sche Verantwortung vor Ort hat, will
Raue hier zu stetig wechselnden Mot-
tos die passenden Ments kreieren. Es
soll einen Mittagstisch geben, bei dem
das Studio zur Kantine der Factory
wird — Preis pro Hauptgang im Schnitt
7 Euro. Beim Abendservice wird jedes
Quartal ein anderes Motto das Menii
bestimmen. Der Preis fiir vier bis zehn
Ginge soll zwischen 48 und 88 Euro
liegen. Tim Raue betreibt bereits das
Restaurant Tim Raue, das Sra Bua im
Hotel Adlon und das La Soupe Popu-
laire in der Botzow-Brauerei. ch

30 Euro, Hauptgidnge zwischen 18 und
24 Euro. Das 10-kdpfige Team bemiiht
sich tolle Produkte auf den Teller des
40-Plitze-Restaurants zu bringen. Die-
Zutaten beziehen Sawahn und Leise-
gang von Havelland Express, Rungis
und regionalen Erzeugern, das Bier
von Radeberger.

Beide haben aber auch erkannt, dass
der Wareneinsatz nicht alles ist. Min-
destens genauso wichtig, so ihre Erfah-
rung, sei Kontinuitit, das Halten von
Qualitdt auf hohem Niveau. Nur auf
dieser Basis konne man Gerichte vari-

» Berlin

ieren, Neues ausprobieren. Und was
nach Ansicht der beiden vor allem
zdhlt: die Leidenschaft, fiir das, was
man tut. ,,Der Gast will spiiren, die ha-
ben sich Gedanken, gemacht, die wol-
len mir eine Freude machen und dazu
gehort auch der Uberraschungseffekt,
sagen sie. Ein quasi selbstverstandliche
Voraussetzung fiir eine gelungene Kii-
che ist fiir beide eine perfekte Beherr-
schung des Handwerks: ,,Wir zeigen
unser Kénnen auch dadurch, dass wir
Fisch nicht iibergaren, und das das
Fleisch saftig ist“, so Sawahn und Lei-
segang.

Lernprozess und wichtige Erfah-
rung nach knapp zwei Jahren, in denen
es anfinglich auch Turbulenzen und
herbe Kritik gab: ,,Unbedingt auf die
Stammgiste horen!“, sagen beide uni-
sono. Inzwischen kennen sie viele Gis-
te personlich, nehmen Ratschlige und
Kritik hinsichtlich Essen und Service
sehr ernst. Jeder Gast, der wieder-
kommt, ist fiir beide eine Bestitigung,
auf dem richtigen Weg zu sein.

Und je nachdem, wie sie es sich leis-
ten konnen, wollen sie in absehbarer
Zeit auch in Ausstattung und Einrich-
tung und damit in die Atmosphire ih-
res Lokal investieren. Es gibt bereits
neue Boden, neues Licht. Das nichste
Vorhaben: Eine Sitzbank, die sich
durch den gesamten Gastraum erstre-
cken wird. Karin Rieppel

» www.jungbluth-restaurant.de

KURZ NOTIERT

Riickkehr zum Wannsee

BERLIN. Die Wannsee-Terrassen, ein
traditionsreiches Ausflugsziel der
Berliner, sollen spitestens im April
dieses Jahres wieder erdffnet wer-
den. Das sagte Eigentiimer Harald
Huth vom Unternehmen HGHI ge-
gentiber der Berliner Morgenpost.
Der Immobilienentwickler hatte
das Objekt am Wannseebadweg,
dass im Jahr 2001 komplett ausge-
brannt war, 2006 vom Liegen-
schaftsfonds gekauft und in vergan-
genen zwei Jahren aufwindig wie-
deraufgebaut. Die Investition lag
bei rund 3 Mio. Euro. Der Name des
Pichters soll in Kiirze bekanntgege-
ben werden. ai

Zweite Berlin Food Week

BERLIN. Nach der erfolgreichen Pre-
miere im vergangenen Jahr gibt es
in diesem Jahr eine zweite Auflage
der Berlin Food Week. Vom 28. Sep-
tember bis zum 4. Oktober soll sich
erneut wieder die regionale, natio-
nale und internationale Foodszene
prasentieren, inspirieren und dis-
kutieren — tiber gutes Essen, gesun-
de Erndhrung, die Herkunft und
Qualitit von Produkten. Erste Pro-
grammpunkte stehen bereits fest:
das Network-Event ,,Food Night,
der Think Tank ,,Next Generation
Food“ und das in Kooperation mit
50 Restaurants geplante ,,Stadtme-
ni“ (www.berlinfoodweek.de). ur

Hotel Residenz renoviert

BERLIN. Beim ersten Neujahrsemp-
fang in der Geschichte des Hotels
Residenz Berlin in der Meinecke-
straBe verkiindete Hoteldirektor
Raik Unbenannt auch anstehende
Modernisierungen des Boutique
Hotels. Mit den Zimmern sei bereits
begonnen worden, wobei die Reno-
vierung der denkmalgeschiitzten
Fassade des Hauses wohl der grofite
Posten sein werde. ur

Sie haben Tipps,
Wiinsche oder
Anregungen?

Ihre Ansprechpartnerin
flir Ihre Region:

Brit Glocke
b.glocke@matthaes.de

Appell an Weltoffenheit der Branche

Neujahrsempfang DEHOGA Berlin tiber Mindestlohn, Tourismusrekorde und Olympia

BERLIN. Mit Spannung erwarteten et-
wa 550 Hoteliers und Gastwirte beim
DEHOGA-Neujahrsempfang im Stei-
genberger Am Kanzleramt die Rede
des neuen Regierenden Biirgermeisters
Michael Miiller. Vorab zog DEHOGA-
Prisident Willy Weiland Bilanz: Zum
25. Jahrestag des Mauerfalls habe Ber-
lin im Weltfokus gestanden. Die Ein-
fithrung des Mindestlohns bezeichnete
er als ,grofle Herausforderung®, doch
angesichts der aktuellen Lage domi-
nierte ein anderes Thema.

Scharf verurteilte Weiland die An-
schldge in Paris. ,,Wir sind eine welt-
offene Branche und wir lassen uns
nicht einschiichtern®, unterstrich er.
Die Hilfte der Berlin-Touristen und
auch zahlreiche Mitarbeiter kimen aus
dem Ausland. Mit Beifall und Bravo-
Rufen wurde Weilands Appell belohnt,
die Olympischen Spiele nach Berlin zu

holen. ,Wir diirfen diesen Zug nicht
verpassen®, betonte er.

Der Regierende Biirgermeister Mi-
chael Miiller iiberzeugte mit Fachkom-
petenz, Engagement und der Fihigkeit,
neue Ziele und Visionen fiir die Spree-
metropole zu entwickeln. ,,Wir gehen
stramm auf die 30 Mio. Ubernachtun-
gen zu“, sagte er. Auch wenn die Rah-
menbedingungen — Stichworte City
Tax, Mindestlohn und weiterer Hotel-
bettenbau — nicht immer einfach seien,
wisse der Senat um die tiberaus wichti-
ge Wirtschaftskraft mit 275.000 vom
Tourismus abhédngigen Arbeitsplitzen.

Als wichtige stadtpolitische Aufgabe
nannte Miiller die Stirkung des Messe-
und Kongressgeschifts. Die Schlie-
Bung des ICC kann aus seiner Sicht an-
gesichts weiter dringend bendotigter
Kapazititen nicht die Losung sein.
Auch das ,Lieblingsthema® Airport

sparte er nicht aus, lehnte allerdings
Fehlerdiskussionen und Katastrophen-
Szenarien kategorisch ab. ,Wir brau-
chen den BER als attraktiven Haupt-
stadtflughafen®, sagte Miiller und
sprach damit der versammelten Gast-
gewerbe-Szene aus dem Herzen.

In Sachen Olympia zeigte Miiller
ebenfalls Flagge. Mit Bezug auf Tradi-
tionen und Maoglichkeiten der Sport-
metropole Berlin rief er zum Handeln
auf. Statt vorschnelle Vorbehalte zu
diskutieren sollten sich Politik, Wirt-
schaft und Berliner gemeinsam fiir die
Austragung der Spiele in der Haupt-
stadt einsetzen, unterstrich Miiller.

Ko-Gastgeber und Visit-Berlin-Chef
Burkhard Kieker restimierte, dass die
Bilder vom Mauerfall-Jubilium im
November 2014 vor allem die interna-
tionalen Gistezahlen zu Silvester noch
einmal gesteigert hitten. schl



