DER HAUPTSTADT-nYPE

Chichi-Burger, vegane Metzgereien, Streetfood-Trucks: In Berlin ist keine
Foodmode absurd genug, um bier nicht einen dankbaren Nabrboden zu finden. Und
alles wird gleich zum Trend bochgejubelt. Meine Giite!, stobnt unsere Autorin
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culich fahrte ich Freunde in Paris in cin Bistro, in dem ich vor — Gluten, von mir aas aach Doseafisch. Jeder darf hier seinen Spleen
Jahren als Studentin viele Abende verbracht hatte, Die Sper-  ausleben. Aber dieser Hype?
senkarte sah deatlich posher aus als damals, doch was uns der Derzeit schwdrmt alle Welt von Berliner Streetfood-Mirkien.
Kellner dann als Sardinen mat Salstbosqguer Dass dae meisten der coolen Typen in thren noch cooleren Food
far 18 Euro ganz nomchalant auf den Tisch schob, Trucks micht frisch kochen oder backen, sondern nur cin-
licB uns glawben, wir wiren statt auf einem Nos- gefrorenes Zeug aufwiirmen oder frittieren, who
talgsetrip bei , Verstehen Sie Spab i la frangaise™ , cares? Genauso gefeiert werden Restaurants,
gelandet: ein Holzbeett mit zwei Salatblattern - die moglichst eindrucksvolle Fleischstocke
und einer Dose Olsardinen. Seither ist der Vor- servieren, wahlweise billig aus Massentier-
schlag ,'ne Dose Fisch" unser Running Gag, haltung oder tever sus Texas, Neuseeland oder
wenn wir gemeinsam Essenspline schimieden, Argentinien, mit viel Bohei im 800-Grad-
Warum wh das crzihle? Weil in Berlin ja tasiich- Hochlewstungsgrill gegart oder — neuester
lich ¢ine Bar spenell fir Dosenfisch aufgemacht hat Schrei - auf im Tisch imtegrierte Elektrogrills ge-
Man serviert die Sardinen in ihrer Verpackung, Die worfen. Alle rennen hin und juben so frenctisch,
Kunst des Wirts besteht darin, Geschichten Gber dae Jass ¢ fast bas nach Siidamerika 2u hdren scin muss.
Herkunft 2 crzihlen (gelangen vor Concarnca Und das, obwohl meine Lichlingsgrechin in

oder Porto, cingelegt mit Ol, Zitrone oder _g_ = ihrem alten Schmortopf viel zarteres Kalb
Sichuan Pfeffer) und dabei geschmeidig den T 0o sERRSTE 4 ham ia s o2 ”z:\.tmt und wohl jeder tarkische ocak-
Blechdeckel aafzuzichen. Der Laden N = “’ Ty - bag-Grillmeister in Neukalln (oder
brummt, das Fernschen war nattirlich S auch mein Mann) das regionale
auch schoa da. Und ich muss wieder | Lamm saftiger vam Holzgrill holt.
cinmal feststellen: 1n Berlin ist keine [l Am meisten Geddns wird ver-

1dee absurd genug, um micht als neoer |
Gastro-Trend bejubell zu werden. SRtes L & 5
Grandsizlich mag b ja, wic freund-
lich die Berliner kulinarische Newcomer empfangen. Macht
irgendwo ein interessanter Laden auf (und niche gleach alles
falsch oder mur halb so gut wie das Stammbokal im Nachbar-
haas), kommen sie probicren und bei Gefallen aach gerne wio-
der. Wenn nicht, erscheint meist trotzdem bald «in Tipp in
irgendeinem Lifestyle-Blog oder auf Instagram, daxu ein
Foto mit Blimchen oder buntem Pulver auf dem Tellerrand,
vielleicht auch mit Quanoakienchen oder kunstvoll geschninz-
ten Karotien, ¢gal, aus 15 Likes werden schnell 1000, aaf
Einhaimische folgen Touristen usd noch mehr medial versicrie Lobhudeleien gebdrt: den Service. Ieh weibl auch ziemlich ge-
Foodies, die dann auf allen Kaniilen iiber die ach 0 Kreative 27 nan, warum, Aber warten wir mal ab. Es davert sicher nicht mehr
Berliner Kiche jubeln. lange, und auch das grassierende , soury, no German" oder die
Meine Giite! Klar gibt es hier viele kreative Ktichinnen und Ké-  Berliner Schanauze werden, ihalich wie die snobastischen Pariser
che -« wie in jeder anderen GroBistade auch. Sicher juchzt, weraus  Kellner, 2zu hippen Hauptstadt- Charakterdarstellern erklirt. f
Grevenbroach oder Coburg zu Besuch kommt, Uber kareanisches
Kimchi, kibbeh aus Syrien oder Allgiuer Knddel, zumal wenn sie Katja Trippel arbeiter als Journalistin in Hamburg und Berlin.
authentisch gemacht sand. Und ja, auch bei neuen Foodmoden st Sie beschreibe das urbane Dasein, nachzulesen in dem von
Berlin stets vorn dabei: Chachi-Burger und -Bowls, vegane Metz-  ifr minverfaseten Buck _ Stadilusr, Vom Gliick, in der Grofstad?
gereien und Robkosthars oder Kuchen mit Masdelmilch und obme 2w leben”™ (Blanvaler, 2013}

mutlich um Berliner Craft Beer
gemachl, besonders wenn ¢35 aus
dem mallionenschwer restauricr-
ten Stone Brewing World Bistro™ in Marieadort oder den
schrwarz lackierten Containern von , Belo™ im Gleisdreieck Park
¥ kommt. Klar, wer auf klebriges Pale Ale oder Sorten mit Na-
|, men wie JArrogant Bastard" oder My Ass™ steht, kaan sich
haer glicklich trinken. Alle anderen wissen hoffentlich, dass
im Rest des Landes, etwa in Coburg oder Grevenbroich,
Uberall Kleine Regonalbrauereien wounderbares Bier ma-
chen; es beibt hak nur ,,Baer™ und nicht Berlin Craft Beer*
Nur iiber ¢in Berliner Gastro-Thema habe ich noch keine



