


Editorial

Liebe Leserin, lieber Leser,

nun liegt sie in euren Handen - die Convivalita, italienisch fiir
Geselligkeit, Zusammenkunft, Freude am gemeinsamen Essen.
Dieses Gefiihl méchten wir mit diesem Magazin einfangen und
mit euch teilen. Dazu haben wir Empfehlungen fiir Restaurants
in Berlin gesammelt und diese besucht, um sie euch in diesem
Magazin vorzustellen. In unserem Team, bestehend aus Jojo,
Toni, Cooper und Alex, haben wir uns jede*r drei Restaurants
angenommen, iiber die wir berichten und fiir die wir jeweils vier
Seiten gestaltet haben.

Es erwarten euch verschiedenste Kiichen; von Frankreich
bis Siidkorea - hier findet jede*r ein Gericht gegen den Hunger
... und fiir die Geselligkeit. Fiir jede Kiiche wurde ein eigenes
Designkonzept entwickelt, um den Geschmack, Stil, das Gefiihl
und nicht zuletzt das miteinander Verbindende einzufangen.

Vielleicht wurde es bereits bemerkt; auch fiir die Haptik
haben wir uns etwas einfallen lassen. Dieses Magazin wurde
handgebunden - damit nicht nur der Inhalt, sondern auch die
Aufmachung der Individualitat der Kiichen gerecht wird. Um die
wichtigsten Informationen liber die vorgestellten Restaurants
zur Verfiigung zu stellen, gestalteten wir Belege, auf denen eine
Ubersicht der Offnungszeiten, der dargestellten Gerichte sowie
deren Preise stehen. Bleibt nur noch zu sagen

Bon Appetito!

Jojo Alex Cooper Toni



Jojo

Ich bin Johanna, oder auch Jojo. Da es bei Convialita um das gemeinsa-
me Essen mit Freunden geht, ist Jojo passender, um mich kurz vorzu-
stellen. Zurzeit studiere ich Druck- und Medientechnik an der Berliner
Hochschule fiir Technik. Aufgewachsen bin ich im bunten Kreuzberg,
was natiirlich auch beim Essengehen eine Rolle gespielt hat. In Kreuz-
berg gibt es eine Riesenvielfalt von gutem tiirkischem Essen iiber Pizza
bis hin zu griechisch. Diese Vielfalt wollte ich auch in Convialita einbrin-
gen.

In den letzten Jahren ist gutes Essen immer mehr zum Mittelpunkt mei-
nes Lebens geworden. Am Sonntag, nach einer langen Samstagnacht,
treffe ich mich gerne mit meinen Freunden, um den letzten Abend
Revue passieren zu lassen und dabei etwas Leckeres zu essen. Dies
geschieht in letzter Zeit immer haufiger, und so haben sich auch immer
mehr neue Food Spots in Kreuzberg und Berlin gefunden. Einige davon
mochte ich euch in diesem Magazin vorstellen, damit ihr auch in den
Genuss kommt. Viel SpaB dabei!

Alex

Hallo, ich bin Alex. Ich nehme voller Freude am Magazin teil, da es mei-
ne Leidenschaft zum Essen, Papier , Gestaltung und Schrift verbindet.

Kochen habe ich von meiner Oma, Mutter und Schwester gelernt, und
seitdemich 14 bin, habe ich in Restaurants und Bistros gearbeitet. In
meinem Freundeskreis ist Essen und Kochen ein groBes Thema.

Wir tauschen uns stetig liber Rezepte und Restaurants aus, lernen
gemeinsam neue Gerichte und gehen einfach aus und haben Spaf3
weltweit. Dafiir bin ich sehr dankbar. Danke euch <3.

Die groBten Fragen der Menschheit werden an Esstischen diskutiert.
Also bleibt nett, frohlich und genieBt.
Mit gutem Essen beginnt das gute Leben. xoxo

P.S.: RIP Anthony Bourdain



Cooper

Ich heiBe Cooper-Luigi, bin 23 Jahre alt und ein groBer Fan von gutem
Essen. In einer gastronomischen Familie aufgewachsen, begleitet
mich die Liebe zu kulinarischen Geniissen schon seit meiner Kindheit.
Als die Idee fiir ein Studienprojekt aufkam, war mir sofort klar, dass es
etwas mit Essen zu tun haben solite.

Die gemeinsamen Restaurantbesuche mit meinen Eltern sind fiir mich
besonders bedeutungsvoll. Wir entdecken standig Neues und vertie-
fen so unsere kulinarische Verbindung. Zu jedem Gericht bestelle ich
meine geliebte Coca Cola - fiir mich das ideale Begleitgetrank, auch
wenn dies in teuren Restaurants manchmal fiir erstaunte Blicke sorgt.
Aktuell studiere ich Druck- und Medientechnik, und innerhalb dieses
Rahmens ist auch die Idee fiir das Magazin ,,Convialita“ entstanden. Bei
der Auswahl der Restaurants war es mir ein Anliegen, Orte zu prasen-
tieren, die noch nicht jedem bekannt sind und deren guter Geschmack
man von auBBen vielleicht nicht erwartet.

Toni

Mein Name ist Antonia und ich bin Teil des Convivalita-Teams, das
dieses Magazin fiir Essenskultur in Berlin gestaltet hat. Neben meinem
Studium der Druck- und Medientechnik arbeite ich im Fachverlag Erich
Schmidt Verlag. Daher bin ich den Satz und das Layouten von Fach-
magazinen, Biichern und Loseblattwerken gewohnt. Dieses Magazin
stellte deshalb eine erfrischende Herausforderung dar, da die Layouts
deutlich experimenteller ausfallen als in besagten Fachpublikationen.

Die Idee des Magazins fand ich direkt ansprechend.

Durch das Erkunden neuer Kiichen und das Probieren fremder
Gerichte kdnnen Freundschaften entstehen und vertieft werden. Essen
verbindet — wie auch das Kennenlernen neuer Kulturen. Ich bin zuverv-
sichtlich, dass jede*r in diesem Magazin fiindig wird und wiinsche dabei
einen Guten Appetit!



Das Orient Eck befindet sich di- nur einmal in der Wo-
rekt am Kottbusser Tor und che serviert werden.
somit im lebhaften Her- Bei meinem Besuch war
zen von Kreuzberg. Au- der Laden gut besucht,
Berlich wirkt der La- aber man wird trotz-
den eher unauffallig dem schnell bedient.
und leicht versteckt, Einzig die Sitzplatz-
besonders da die kapazitat ist, zu-
Prasenz des direkt mindest im Winter,
vor dem Laden gele- etwas begrenzt.
genen Casinos leicht Die  Manti-Auswahl
von der Aufmerk- umfasst sowohl Vari-
samkeit ablenkt. Das anten mit Hackfleisch
Orient Eck bietet eine als auch welche mit
breite Palette verschie- Gemusefiullung. Beide
dener tirkischer Gerich- weden mit Joghurt und ei-
te an, wobei Manti-Liebha- nem roten Ol serviert, wobei
ber unbedingt am beriihmten die Scharfestufe zwischen nor-
Manti-Mittwoch  vorbeischauen malundextrascharfnachpersonli-
sollten, dadiese kostlichen Teigtaschen chem Geschmack gewahltwerden kann.
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Mantisind kleine Teigtaschen, dieinder tirkischen Kiche eine bedeutende Rolle
spielen. DerTeig, aus Mehl, Wasser und Salz hergestellt, wird zu dinnen Quadra-
ten ausgerollt und in kleine Quadrate geschnitten. Die Fillung variiert regional,
doch traditionell besteht sie aus wirzigem Hackfleisch, Zwiebeln und verschie-
denen Gewdlrzen. Alternativ konnen auch vegetarische Fillungen mit Kartoffeln
oder Kirbis verwendet werden. Die kleinen Teigtaschen werden in Dreiecks-
form gefaltet und dann gekocht, gedampft oder gebacken, bis der Teig gar ist.
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Serviert werden Manti
typischerweise mit Jo-
ghurt und Knoblauch-
sofle, manchmal auch
mit Tomatensauce und
geschmolzener Butter.
Die Verzierung mit Ge-
wirzen wie Paprika oder
Minze ist ebenfalls Ub-
lich. Es gibt zahlreiche
regionale  Variationen
dieses Gerichts in der
Turkei und anderen Tei-
len Zentralasiens, wobei
jede Region ihre eigene
Art der Zubereitung und
Wirzung pflegt. Obwohl
die genaue Herkunft von
Manti nicht eindeutig
festgelegtist, wird ange-
nommen, dass sie ihren
Ursprung in der zentral-
asiatischen Kiche haben
und sich dann mit den

Wanderungen der Turkvdlker in ver-
schiedene Regionen verbreitet haben.
Manti sind nicht nur ein schmack-
haftes Gericht, sondern spiegeln
auch die kulturelle Vielfalt und kuli-
narische Geschichte der Region wi-
der, in der sie zubereitet werden.



TAVERN

Die Empfehlung
eines guten grie-
chischen Freun-
des hat mich
in die Taverna
Olympia gefiihrt.
Das authenti-
sche griechische
Restaurant liegt
mitten in Neu-
kolin zwischen
Hermannstrafle
und Tempelhofer
Feld. Schon vor
dem Betreten
des Restaurants
wird man von im-
posanten grie-
chischen Saulen
vor der Tur emp-
fangen, die einen
Vorgeschmack
auf das geben,
was einen im
Inneren erwar-
tet. Die gemiitli-
che Einrichtung
und ein warmen-
der Kaminofen
haben fiir eine
besonders an-
genehme Atmo-
sphare gesorgt.
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Um moglichst
viele verschie-
dene Gerichte
auszuprobieren,
haben wir zwei
Vorspeisen und
drei Hauptge-
richte bestellt,
die wir uns ge-
teilt haben. Da-
bei war es uns
wichtig, sowohl
vegetarische als
auch fleischhal-
tige Gerichte zu
probieren. Ob-
wohl die grie-
chische Kiiche
oft mit Fleisch
in Verbindung
gebracht wird,
uberraschte uns
die Taverna mit
einer groflen
Auswahl an le-
ckeren vegetari-
schen Gerichten,
die geschmack-
lich genauso be-



Unsere Ausw;
Dolmadkia
blatter aus
ziki, Skord
lauchbrot)




Heute sind Dolmades nicht nur in Griechenland, son-
dern auf der ganzen Welt belieb

lungen, von vegetarisek  fleischhaltig, spiegelt nicht
nur den kulinarischef Reichtum, sondern auch die kul-
turelle Vielfalt und hi$torische Tiefe dieses traditionel-
len griechischen Gerjchts wider. Eine wahre Gaumen-
freude, die Geschic

linarische Kreativitat
zelebriert.
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Schon seit meiner Kindheit verbinde ich etwas ganz
Besonderes mit Italien, da meine Familie jedes Jahr
dort Urlaub macht. Da die Familie meines Freundes
in Neapel lebt, habe ich dort jetzt sogar eine kleine
»,Bonus“~Familie in, die mir die Stadt so richtig ans
Herz gelegt hat. Es ist mittlerweile zu einer ech-
ten Tradition geworden, jeden September nach
Neapel zu reisen, um die Stadt, die Menschen
und natirlich die kostliche Kiiche zu genieRen. Als meine beste
Freundin dann noch von einer neapolitanischen Pizza in Berlin
schwdrmte, die fiir sie die Beste war, die sie je gegessen hatte,
wusste ich sofort, dass ich dieses Restaurant unbedingt

besuchen musste.
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Die Pizzeria ,Da Zero* liegt mitten in Wedding in der
Guineastrale, ganz in der Ndahe der U-Bahnstation SeestraRe,
und von auRen macht sie einen eher unscheinbaren Eindruck.
An einem Donnerstagabend, als ich vorbeischaute, war der
Laden ziemlich leer, also konnten wir auch ohne Reservierung
einen Tisch bekommen. Es gibt zwei gemutliche Raume zur
Auswahl. Wir entschieden uns fiir den hinteren Raum, wo man
nicht nur gemutlich sitzen kann, sondern auch einen Blick in
die offene Kiiche werfen und dem Pizzabacker bei

seiner Arbeit zusehen kann, begleitet von seiner

Rockmusik im Hinter-
grund. Das Restaurant
bietet eine bunte Palette
an Vorspeisen, Pizzen
und Desserts an.

Wer auf Pasta steht, ist
hier fehl am Platz.

Solo Pizza!




Fiir den Auftakt bestellten wir Bruschetta und Oliven und

dazu gleich zwei verschiedene Pizzen. Natiirlich mussten wir die

Klassikerin, die Margherita, testen, da man bekannterweise eine gute Pizza
nur an der Margherita ausmachen kann. Unsere zweite Wahl fiel auf die ,Piz-
za del giorno* mit Belag aus Brokkoli-Creme, Basilikum-Pesto, Mortadella,
Artischocken und Fior di Latte. Die Vorspeisen kamen zligig auf den Tisch,
und auch die Pizzen wurden erfreulich schnell serviert. Der Teig war genau-
so luftig, wie es flir eine authentische neapolitanische Pizza gehort, und die

TomatensoRe konnte ebenfalls liberzeugen.

Ein Geschmackserlebnis wie in Neapel!

Vielen ist aber nicht bewusst, dass die Pizza ihren Ursprung in
Neapel hat. Im 18. Jahrhundert wurde das erste Mal in einer der vielen
Gassen, die damals als exotisch geltende Tomate auf einen Hefeteig gelegt.
Das Zusammenspiel aus Tomaten, Mozzarella und Basilikum war zum einen
nicht nur sehr lecker, sondern auch nahrhaft und billig fur die Bevolkerung
und spiegelt die Farben der italienischen Flagge wieder. Die
Erfinder waren keine Sternekdche, sondern einfache

StraBenverkaufer Neapels. | }‘__\ ( ;
(& |
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Die Beuster Bar liegt an einer Ecke im Herzen Neukollns.

Man wird platziert. Der Gastbereich teilt sich in zwei Raume. Links eine mas-
sive Holzbar, an der hinteren Wand zwei Sitzecken wie aus einem Jugendstil-
Cafeé. Der rechte Raum ist grof und offen gestaltet, hier stehen circa 15 Tische
frei im Raum und an den Wanden. Auch die Decken wurden bei der Gestal-
tung nicht vergessen: Ein Ventilator, verschiedene Arten von Stuck, Kacheln
und auch ein Gemalde.

Man fiihlt sich wohl und gut aufgehoben. Verschiedene Gruppen sitzen

zusammen: Familien, Geburtstage, Dates flirten, Freundesgruppen lachen.
Das Ambiente fiihlt sich an wie ein Pariser Bistro mit Berliner Stil. So ist auch
die Kiiche: Klassische franzosische Kiiche mit modernen und internationalen
Einfliissen. Zu empfehlen sind die Muscheln in Fenchel-Estragon-Sud. Auch
die Getrankekarte l4sst mit einem breiten Angebot von Wein und hochklas-
sigen Cocktails keine Wiinsche offen. Die Bedienenden sind zuvorkommend
und freundlich. Mit gutem Essen und Trinken in der Beuster Bar beginnt das
gute Leben.










Ich bin in der gliicklichen Lage, mit meiner Schwester
in derselben Stadt zu wohnen. Wir teilen die gemein-
same Leidenschaft fiir gutes Essen. Zu Geburtstagen
gehen wir als Geschenk gemeinsam essen. Dabei
sucht das Geburtstagskind die Kiiche und das
Restaurant aus, der/die andere 14dt ein. Das Gliick des
Geburtstagskindes trifft dieses Mal auf mich, und ich
habe grofie Lust auf Schnitzel.

Es ist spiter Sommer, und alle sind drauen und
genieflen die letzten warmen Tage. Ich bin auf dem
Fahrrad in Richtung zu Freunden ins Café.

Alsich ankomme, sehe ich sie in der Nachmittags-
sonne sitzen, lachend und in verschiedenen schonen
Sonnenbrillen erzihlen sie die lustigen, amiisanten
und peinlichen Geschichten, die so im Sommer erlebt
wurden.

Es wurde schon die erste Flasche Schaumwein ge-
offnet. Ich setze mich dazu und schlieffe mich den
Erlebnisberichten an. Nach einer Weile meldet sich
meine Lust nach Schnitzel mit einem Magenknurren
wieder.

Ich werfe die Frage in die Runde: ,Leute wo gibt es das
bestes Schnitzel Berlins?”

Nach kurzer Diskussion und Eroterung kommen wir
auf Jolesch. Wegen der Panade.

Zwei eine-Minute-Telefonate spater sitze ich wieder
auf dem Fahrrad.
Erstes Tisch ist reseviert. Zweites meine Schwester ist
auch gleich ready.

Mit dem Geruch von Schnitzel im Fahrtwind, fahre ich
freudig meine Schwester abholen.

Nach einem kurzen Aperitiv sitzen wir auch schon bei
Jolesch.

Wir bestellen Wiener Schnitzel.Und stoen mit
Schaumwein auf ein schonen Sommer und ein weite-
res Lebensjahr an.

Lachend und Geschichten erzihlend warten wir.

Und es kommt, eine Perfektion aus in Butterschmalt
ausgebackener Panade mit vielen knusprigen Ecken.
Wir freuen uns als waren wir sechs.

Beste Leute. Bestes Essen. Beste Leben.

Wir schwarmen immer noch davon. *.*



Neben Schnitzel in verschiedenen Variationen gibt es bei Jolesch feinste Osterreichische Kiiche und eine
tiefgehende Weinsammlung mit AuRer-Haus-Verkauf. Es ist mehrere Besuche wert.
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San -
Lichtenbe

Dat hatte mich in das viethamesische Handelszentrum
mitgenommen, das Dong Xuan Center in Lichtenberg. Es
erstreckt sich liber eine sehr groBe Flache und nennt sich selbst
»,Das Zentrum von Little Hanoi“. Die lang gestreckten Hallen, in
denen sich ein Handler an den anderen reiht, sind vorwiegend
viethamesisch gepragt. Eigentlichist es ein GroBhandel, aber fast
injedemGeschaftdarfmanauchalsPrivatpersoneinkaufen.Neben
Lebensmitteln und Kleidung gibt es auch viele Dienstleistungen,
die angeboten werden, wie Friseure, Nagelstudios, aber
auch vietnamesische Steuerberater und Fahrschulen.

Am meisten faszinierten mich jedoch die Geschéafte. Dort
gab es alles von gefalschten Uhren Uber Aschenbecher bis
hin zu kleinen Mini-Tasern. Egal in welchen Laden man ging,
es gab immer etwas Neues zu entdecken - ein bisschen wie
wenn man seine alte Krimskrams-Schublade durchwiihit
oder seinen Keller ausraumt und sich fragt, warum man das
uberhaupt hatte oder in diesem Fall, wer so ein Zeug braucht.

Indiesen Hallenkannmankomplettineineandere Welteintauchen
—-einbisschenfihlt es sichwie Urlaub an. Fastin jeder Halle gibtes
meistandenEingangengroBevietnamesischeRestaurants,dievor
allem an Wochenenden sehr gut besucht sind. Mit Dat, einem
guten Freund, der aus einer viethamesischen Familie kommt,
schlenderte ich durch die Hallen.
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Das ,,Barg“ befindet sich wie zuvor die viethamesischen
Lokale ganz am Anfang der langgestreckten Halle. Beim
Betreten gibt es gleich rechts ein Waschbecken, um sich
die Hande zu waschen, falls man mit den Fingern essen
mochte. Die Tische reihen sich alle spiegelnd schwarz
aneinander, dazu die passenden gepolsterten Stihle. An
der Seite gibt es eine langgestreckte Empore, auf der
man zum Essen auf Teppichen auf dem Boden sitzen
kann. ,Barg“ bedeutet auf Farsi, der Amtssprache in
Afghanistan und dem Iran, Blatt. Im Zusammenhang mit
Fleisch, und hier im Speziellen zu Kebab, weist es darauf
hin, dass man ein besonders gutes Stiuck Fleisch nimmt,
wie zum Beispiel Filet, Ribeye oder Sirloin. Ein Kebab
Barg ist nicht nur aus gutem Fleisch, sondern wird auch
besonders dunn geschnitten, eben wie das Blatt eines
Baumes. Hier wird kein Alkohol serviert, aber es gibt Ayran
und Cola. Als Vorspeise haben wir uns fur Samosas, bzw.
Sambosas, entschieden, einmal mit Fleisch, einmal mit
Gemiise, beide in einem sehr leckeren Teig. Bisher kannte
ich sie nur aus der indischen Kuche, diese hier waren viel
groBBer und die Fullung dadurch viel gewichtiger - lecker.
Dann haben wir noch Chelo Kebab und Dopiaza bestellit.
Das Chelo Kebab ist wohl ein persisches Nationalgericht,
in dem der Reis, Chelo oder Tschelo, eine wichtige Rolle
spielt. Der Reis wird mehrere Stunden gewassert und
dann zum Kochen gebracht. Er soll so lange kochen,
bis er noch etwas Biss hat, ahnlich wie beim Risotto.
Den perfekten Reis zu kochen ist in der persischen
Kiche die Konigsdisziplin. Dann wird ein groBer



schwerer Topf auf dem Boden mit Butter oder Ol bedeckt,
anschlieBend mit Brot- oder Kartoffelscheiben, der
bissfeste, noch wassrige Reis kommt darauf. Das Ganze
kocht so lange im restlichen Wasserdampf, bis sich am
Boden eine leckere Reiskruste bildet, die man Tahdig
nennt. Man versucht dabei den Topf moglichst dicht zu
schlieBen, heute gibt es schon extra persische Reiskocher
fir diese spezielle Garmethode. Fir den FleischspieB,
Kebab, werden Lammfleischwiirfel in Ol, Zitronensaft,
Knoblauch und Gewilrzen mariniert und anschlieBend
auf flache MetallspieBe gesteckt. Das Fleisch kann
dabei Filet sein und wird dann ,,Kabab Barg“ genannt.
Fur Hackfleischkebab werden Lamm- oder Rinderhack
mit Gewilrzen zu einer Masse verarbeitet. Dieses heif3t
,Kabab Kubide“. Serviert wird das Chelo Kebab mit
Butter und Sumach, einem leicht sauerlichen Gewlirz.
Das zweite Hauptgericht, Dopiaza, ist ein afghanisches
Zwiebelfleisch. Wortlich ubersetzt bedeutet Dopiaza
doppelt oder zweimal. Und so ist es auch bei diesem
Gericht, es werden zweimal Zwiebeln zugefliigt. Am besten
legt man schon am Vortag Zwiebelringe in Essig ein und
lasst sie uber Nacht ziehen. Am nachsten Tag kocht man,
ahnlich wie unser Gulasch, Fleischwirfel aus Lamm oder
Rind mit viel Zwiebeln und Gewiirzen lange ein. Vor dem
Servieren legt man die marinierten Zwiebeln darauf. Beide
Gerichte waren sehr fein. Beim Bezahlen konnten wir
noch einen Blick in die Kuche werfen, in der einige Koche
geschaftig Uberden Topfen standen. Sowarenwiraneinem
Tag in Zentral- und Sudostasien, von Halle 2 zu Halle 12.



Seit ich acht bin, bin i PHalfte in einem
Café mit Mlttagstl o3 geworden. Nach
der Schule war / eist meine erste An-
laufstelle. Sc / en ablegen und in die
Topfe gucken. lrgendetwas gab es immer
Zu essen man hungrig war, weil das
Schuless nal wieder matschig und nicht
besong ar. Das Café meiner Eltern liegt
in ei igen SeitenstraBe im Norwegi-
sche rtel in Prenzlauer Berg. Vorher
war € ine evangelische Buchhandlung.
Als ¢ tcher in dem Schaufenster immer
ichener wurden, haben meine El-
' Buchhandler gefragt, ob er ihnen
d geben wirde, falls er irgendwann
ume aufgeben will. Irgendwann war
gigentlich sofort und seitdem sind
Eltern Gastronomen, Quereinsteiger.
ilimmer eine Suppe und ein Haupt-
Wenn die Suppe nicht aufgegessen
[isie am nachsten Tag nochmal an-
¥ usatzllch zu einer neu gekochten
2 Idee ist, dass moglichst nichts
Merden muss und das Essen im-
Ist. Eigentlich ein bisschen wie
@i uns zu Hause gab es abends
naturlick M\, manchmal noch etwas vom
Mittagessen, jé, nachdem. Manchmal hat
mein Vat auch noch einmal komplett
neu gekoc n, oft meine Lieblingsge-

richte. Mein orit war Mozzarella in Car-
C \ hin Toastbrot einge-

rozza, also N\ ‘
hillt und in Pana eébacken mit Salat.
Im Café reicht da gebothvon Semmel-

knédeln mit Pilzen uber Pa
Tomaten-Ragout bis hin ‘n\ Ricot-
tastrudel, Polenta mit Tomate 0
Currys. Es gibt keine richtige Linie. Wer

fahmit Rinds-

dieser kleinen Auswahl nichts findet, muss

entweder weitersuchen oder nimmt ein ge-
toastetes Ciabatta oder Leberkase mit
selbst gemachtem Kartoffelsalat. Der geht
irgendwie immer, auBer bei Vegetariern.
Es gibt Tage, da ist das Hauptgericht
schon um halb zwei weggegessen, aber
meist ist genug da. Und wie schon gesagt,
dann kann man ja auch noch Leberkase

\Eri]hstﬁcksgésten An diesen

4 \

""""

essen. Neben n_Mittagessen gibt es na-
tirlich noch ieéund selbst gemach-
te Kuchen, Madel : s,g er Hefeteilchen.
V|eIeGastesmdausde achbarschaft. Man-
chekommentaghchoderi M tmehrmals
die Woche, ein bisschen wie in einer Kantine.
Meine Eltern kennen von vie 2. Namen,
die Kinder, die Urlaubsziele a nchmal
auch die Sorgen. Viele Gaste k m|ch
also auch schon recht lange ,‘
kenne auch ihre Namen und Urlz
Meine Eltern kommen aus Sudde
meine Mutter aus Minchen, mei
einem Dorf bei Stuttgart. Deshall
Leberkdse, Semmelknodel, Landj
ten Bergkase und Kasespatzle.
GroBvater kommt aus der Steiernm
her gibt es im Café und auch zu H
Salate mit Kirbiskernél, welches

auch dazu, da die Gastraume quasi
Raumen bestehen. Ir]_ dem hintere
werden neben dem Ol noch Schokol

- wie in einem Deli und weiter ng r
haltswaren, zum Beispiel Eisenpfa
und schoéne Schiisseln und natiirl
Oft werden die Sachen zu Hause
biert, bevor sie im Laden verkauf
Samstags ist Markttag. Dann fin
vor dem Café Sgaminegg ein klei
mit Lebensmitteln statt: Ein Fle
Fischhandler, diverse Gemiisehd
ein Blumenstand. Uberschaubar
les, was man braucht. Dann ist
sphiare im Café viel wuseliger

ann auch keln Hauptgerlc
~ .

schen Wus fsal

2 UuN P /-
el

Sonntag und Montag sinc
tage. Dann wird zu Hause °
Der Name ,Sgaminegg“ komm

gens auch aus der Steiermark unt
von einem Weingut ,geliehen, dess

bester Wein bzw. Weinberg Sgaminegg"
heiBt. Es bedeutet in etwa ,,steinige Erde“.
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Kiiche des Cafe Sgamineggs
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Als Hauptgericht hatten wir ein traditionelles Lamm-Mandi: im
Ofen gebratenes Lammfleisch mit dampfgekochtem Basmati-
reis, Nlissen und Sahawiq, eine Wiirzso3e aus Chilies, Koriander
und Knoblauch. Der Reis war so fluffig und perfekt abgestimmt!
Weiterhin hatten wir Foul Haradhah: purierte Favabohnen mit ge-
kochten Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Kreuzkiimmel, serviert
in einer Tonschale, und dem wirklich sagenhaft leckerem Kobzh
Molawah-Brot. Das Brot hat bestimmt einen Durchmesser von 60
cm und wird warm serviert. Das Molawah-Brot ist quasi das Sig-
natur-Dish des El Mandi. Die Schreibweise ist mal ,,Malawach¥,
mal ,Moulawah®, bei El Mandi eben ,,Molawah“, das traditionelle
Brot im Jemen. Auf unsere Nachfrage bei der Bedienung, erklart
sie uns, dass hier das Brot in einem richtigen Ofen aus Ton geba-
cken wird, indem man den Teigfladen an die Ofenwand klatscht.
Auf der Speisekarte gibt es noch weitere Lamm-, Lammleber- und
Huhngerichte. Von den Fouls gibt es auch mehrere Varianten, die
meist vegetarisch sind. Ein Foul ist ein Eintopf aus Fava- oder
Saubohnen. Ein Dessert haben wir leider nicht mehr geschafft.
Uns allen hat es sehr gut gefallen und geschmeckt im El Man-
di, ich habe es schon an manche Freunde weiterempfohlen!



Genuss im Osten Berlins

Neben den hohen metallenen Gerusten des Berliner
Ostbahnhofs stehen auf den ersten Eindruck hin
unscheinbar mehrere Maglichkeiten bereit Essen zu
verzehren. Verteilt aufgereiht kann der*die willige
Reisende*r sich zwischen diversen kulinarischen
Moglichkeiten auf der StrafSe entscheiden. Streetfood
in der Stadt, neben dem dauerrenovierten Bahnhof -
urbaner wird es kaum!

Konzeptionell simpel und doch
vielfaltig in der Ausfuhrung

Der sympathische Begriff Dumpling wirkt zunachst
etwas ungenau, beschreibt er doch in erster Linie eine
Teigware, haufig mit herzhafter oder suf3er Fullung,
die zumeist gekocht oder anderweitig weiterverarbei-
tet wird. Auch kommt die Ungenauigkeit durch die
zahlreichen Variationen dieses Konzeptes. Weltweit
finden sich diverse Interpretationen dieser
Kombination.

Unterschiede entstehen dabei vor allem bei der
Zusammensetzung des Teigs sowie bei der Auswahl
der FUllung. Denkbar sind dabei viele Moglichkeiten -
Gemuse aller Art, Pilze, Sofden, Krauter oder Fleisch.
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Selbstverstandlich bieten sich so auch Moglichkeiten
Dumplings in vegan, vegetarisch oder fleischbeinhal-
tend anzubieten.

Ein weiterer Vorteil bei der Entdeckung einer
schmackhaften Rezeptur sind - wie oben angedeu-
tet - die vielen kulinarischen Raume, die Inspiration
bereithalten. So lassen sich Teigwaren in unterschied-
licher Form, Groe und Geschmacksrichtung in Ki-
chen aller Kontinente finden. Bekannte Beispiele sind
hierbei unter anderem die indischen Samosa, die
polnischen Pierogi oder die chinesischen Baozi (8F).
In den Genuss letzterer durften wir bei Panda Meister
kommen.

Chinesische Baozi

Die in China populéren Baozi sind faustgrofie ge-
dampfte Teigtaschen mit Fullungen, die von ve-
getarisch zu fleischhaltig reichen. Dabei kommen
unterschiedliche Fleischarten (Schweine, Rind- und
Lammfleisch) in Frage. Meeresfrichte und Gemuse
wie Pilze oder Chinakohl sind ebenfalls denkbar. Ge-
gessen werden Baozi als Hauptmahlzeit oder auch als
Imbiss, ahnlich dem Streetfood-Setting, in dem wir die
Baozi probierten. Durch die Grofle des Landes, gibt es
in China viele Variationen von Baozi.



Streetfood in Berlin, neben dem Ostbahnhof:
Wer in der Umgebung um den Ostbahnhof ist
und merkt, dass der Kérper Nahrung verlangt,
kann sich neben dem Ostbahnhof Dumplings

in diversen Formen und Facetten kaufen und
diese verspeisen. Fiir den grofen und flir den
kleinen Hunger existieren die Teigtaschen in
unterschiedlichen Gréen sowie Farben und flir
verschiedene Geschmécker.

Mit oder ohne Sof3e: die
Dumplings kénnen pur oder
mit einer Soja-Chili-Sof3e ge-
gessen werden
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Eine freundliche Erfahrung

Mein Partner und ich besuchten das Streetfood-Lo-
kal an einem etwas regnerischen Donnerstagabend.
Auf meine Nachfrage hin, ob ich Fotos von dem Essen
machen und anschliefend einen Text verfassen drfe,
erhielten wir freudige Kooperation als Rickmeldung.
Wir bestellten unterschiedliche Speisen auf der
Karte, um einen ausfuhrlichen Eindruck zu erhalten.
So aRRen wir frisch frittierte Frihlingsrollen, eingeleg-
ten Gurkensalat und naturlich Dumplings - Baozi! Auf-
fallend waren die warmen Gewdurze, die dem Fleisch
beiwohnten und, die wir auch bei den Frahlingsrollen
identifizierten. Auch das Soja-Chili-Ol, das zum Eintun-
ken dazu serviert wurde, konnte sich schmecken las-
sen. Die spannende Kombination liefl uns zunachst
das Soja schmecken, um anschlieRend vom Chili Frisch und handgemacht: Die
liberrascht, aber nicht irritiert, zu werden. Zu unserer ~ Pumplings werden jeden Tag
Uberraschung erhielten wir zuséatzlich einen Jasmintee neu zubereitet und serviert
kostenlos zum Essen dazu - auch hier zeigte sich die
Freundlichkeit der Betreibenden.

Mit Dumplings unterwegs

Wer also in der Umgebung unterwegs ist und Hunger
verspurt; die Dumplings neben dem Ostbahnhof war-
ten in verschiedenen Ausfihrungen darauf verzehrt zu
werden. Die nahrhaften Beilagen erganzen dabei die
weichen Teigtaschen. Frischer Genuss unterwegs in
der Innenstadt: allein oder in der Gruppe.



Bibimbab
in Seoul
Kwan




Seoul in Berlin

Die koreanische Kliche nach Berlin
bringen; das ist das Ziel des Res-
taurants Seoul Kwan in Friedenau.
Das Essen wird nach urspriinglichen
Rezepten zubereitet, ohne eine An-
passung der Schéarfe, der Zutaten
oder der Zubereitung. Das Konzept
funktioniert. Seoul Kwan ist nun schon
seit 1989 in Berlin und verpflegt seit-
dem die Berliner Bevolkerung mit der
ostasiatischen Kiiche. Das Konzept
funktioniert sogar so gut, dass be-
kannte stidkoreanische Persénlich-
keiten bei einem Besuch der Stadt im
Restaurant essen. Stolz prasentiert
Seoul Kwan eine Collage aus GriiBen
und Autogrammen von Politiker*innen,
Musiker*innen oder anderen Personen
des offentlichen (stidkoreanischen)
Lebens.

Der gutbesuchte Laden erwartet seine
Besucher*innen mit einer effizienten

Raumnutzung. Viele Tische sind in den
offenen Raumlichkeiten untergebracht.
Um trotzdem die Privatsphére der Be-
suchenden zu gewahrleisten, selektie-
ren Raumtrenner die Tische in unter-

schiedliche Bereiche. Die Stimmung,
die entsteht, entspricht dem Geflhl
eines urbanen Treffpunkts, in dem vie-
le Menschen zusammenkommen und
sich ergénzen.

Bibimbab -
ein vielseitiges Gericht

Das flir die koreanische Kliche typi-
sche Gericht Bibimbab (H|®%} exis-
tiert in unz&hligen Variationen durch
seine Identitat als Essen, das aus
Resten besteht. Bibimbab besteht aus
diversen Zutaten. Die erste Zutat, die
dabei sofort heraussticht, ist das auf-
geschlagene Ei, das samtliche andere
Zutaten kront. Zudem findet sich in
der groBen Schissel haufig Gemuse
verschiedener Art wie z. B. Gurke,
Karotte, Sprossen oder Spinat. Kom-
biniert wird das GemUise mit Fleisch,
Meeresfriichten oder Tofu. Unter dem
Gemuse findet sich schlieBlich Reis,
der mit den anderen Zutaten vermengt
und zusammen verspeist wird. Abge-
rundet wird Bibimbab zuséatzlich gerne
mit Sesam.

49



Teigtaschen mit
Gemuseflllung:
die Vorspeise
Gun Mandu

Beilagen durfen
bei Bibimbab

nicht fehlen




Typisch far
Bibimbab:

das Ei in der Mitte
des Gerichts

Neben dem eigentlichen Gericht Bi-
bimbab werden in der koreanischen
Kiche zudem Beilagen serviert. Be-
kannt ist dabei der eingelegte Kohl
Kimchi (4 Xl). Aber auch andere
Beilagen finden sich haufig auf dem
Tisch; Tofu, Brokkoli oder Suppe sind
als Beispiele denkbar. Gegessen wird
Bibimbab zudem mit einer Chilipaste
Gochujang (1Z%E).

Tofu und Tee

Abgesehen von Bibimbab kénnen

in dem Lokal nattrlich auch andere
Speisen gegessen werden. So genos-
sen wir Gun Mandu (2H5), mit Gemuse
geflllte Teigtaschen, die als Vorspeise
serviert wurden und eingelegten Tofu
mit Reis. Besonders in Erinnerung
blieb der Dattel-Tee, den ich trank.
Angenehm warm und siB war der Tee,
der mit Nissen gewdlrzt wird; eine an-
genehme Belohnung flir den Weg hin
zum Restaurant durch das kalte Berlin.

Seoul Kwan in Friedenau entpuppt
sich als eine lebendige Mdglichkeit
Berlin fir kurze Zeit zu entkommen
und Korea kulinarisch zu bereisen.
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Die gemiitliche
Perspektive vom
Arnimplatz aus




Tbilisi - oder eingedeutscht 7iflis - ist die Hauptstadt Georgiens und
Namensgeber fiir das georgische [Lokal in Berlin. Nahe der Schonhau-
ser Allee, neben dem Arnimplatz, ergibt sich die Moglichkeit die geor-
gische Kiiche auszuprobieren und ihre Spezialititen zu geniefien. Hat
das LLand mit seinen etwa 3.7 Millionen Einwohnern zwar eine dhnliche
Bevolkerungsanzahl wie Berlin, ist das Angebot, das die georgische
Kiiche zu bieten hat, doch vielseitig und vor allem kostlich. Einen Ein-
stieg in besagte Kulinarik gelingt im Restaurant Tbilisi!

Georgiens Kiiche setzt sich aus unterschiedlichen Schwerpunk-
ten zusammen. So finden sich viele fleischbeinhaltende Gerichte, Teig-
waren und natiirlich Gemiiseelemente. Auffillig sind dabei besonders
die Ausschmiickungen der Gerichte mit Wallniissen und Koriander.
Auch Mais, Aubergine und Bohnen tauchen auf georgischen Speisekar-
ten gerne mehr als nur einmal auf.

Georgiens Antwort(en) auf Pizza

Ein Gericht, das in mir grofie Vorfreude weckt, wenn ich georgisch
essen gehe, ist Khatschapuri. Ein "Teigfladen aus Weizenmehl wird oval-
formig hergerichtet und mit Kise gefiillt. Anschliefiend wird cin Ei
dariiber aufbereitet, das der*die Verspeisende anschliefiend mit dem
cigenen Besteck mit dem Kise verriihrt. Ein kalorienhaltiger, aber kost-
licher Spafd mit interaktivem Element! Neben der klassischen Variante
von Khatschapuri mit oder ohne Ei, existieren Variationen mit Gemiise
wie z. B. Spinat. Gegessen wird Khatschapuri in Georgien haufig als
Imbiss. Im Restaurant bietet es sich als ecigene Mahlzeit oder zum "Iei-
len mit anderen Besuchenden an, sofern weitere Gerichte (z. B. Haupt-
mahlzeiten mit Fleisch) bestellt werden.

Wihrend Khatschapuri mit seiner ovalen Form eine recht
individuelle Form besitzt, gibt es ein weiteres "Iciggericht, das in seiner
Form der italienischen Pizza niherkommt: /obiani. Der runde, tiber-
backene Teigfladen, der zumeist mit Bohnen und Gewiirzen gefiillt
wird, ist eine hervorragende Zwischenmahlzeit, die mehrere Personen
zusammen verspeisen konnen.

Khatschapuri
in 1 bilisi



Eine Reihe Beilagen

Khatschapuri bictet sich dafiir an andere Speisen dazu zu essen, wes-
halb mein Partner und ich bei unserem Besuch zu dem "Ieigfladen eine
Vorspeisenplatte fiir zwei Personen bestellt haben. Serviert wurden
unterschiedliche Pasten, die mit Khatschapuri oder anderem selbst ge-
backenen Brot kombiniert werden kénnen. Diese Walnusspasten waren
Variationen, in denen die Grundrezeptur mit Spinat, Bohnen und Ro-
ter Beete kombiniert wurde. Eine Beilage, die den hohen Walnussanteil
in der georgischen Kiiche perfekt zm Ausdruck bringt.

Eine weitere populire Vorspeise sind Auberginen, die mit oben
beschriebener Walnusspaste gefiillt werden in Kombination mit Ko-
riander, Salate - klassisch bestechend aus Tomaten, Gurken und Zwie-
beln - und Arrangements aus Bohnen, Koriander, Granatapfelkernen
und ggf. Kise.

Eine Weinkultur im Kaukasus

Neben den "Teigwaren verfiigt Georgien tiber eine festliche Weinkultur.
So konnte ich im Restaurant Tbilisi den fruchtigen Wei8wein mit dem
Namen Tsinandali Mildiani trinken. "Traditionell existiert bei georgischen
Zusammenkiinften am Essenstisch eine Rolle namens 7amada, die den
Abend mit Trinkspriichen begleitet, die zum angebotenen Wein - oder
optional Sekt oder Weinbrand - passen. Damit ist neben dem fliissigen
Genuss zusitzlich fiir Unterhaltung gesorgt.

Georgische Kiiche in Berlin

Neben dem Griin des Arnimplatzes im Sommer oder inmitten klas-
sisch und zugleich warm gestalteter Einrichtung im Haus im Winter
kann die georgische Kiiche ausprobiert werden. Es lohnt sich - trifft
man doch auf Kombinationen, die man nicht unbedingt erwartet und
sicht gleichzeitig Parallelen zu anderen Kiichen.
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Der fruchtige
Weifwein "Isinandali
Mildiani ist nur ein
Beispiel fiir die "Trink-
kultur Georgiens

"Typisch fiir
Khatschapuri: der
Kise und das Eiim
ovalen Fladen werden
mit der Gabel vor dem
Verzehr verriihrt
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