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D ieses Dessert ist super. Denn: Ein
warmes Herz, wer hat das nicht
gerne? Es ist nämlich so, dass hier

das Innere etwas flüssig bleibt und zer-
läuft, wenn man das Törtchen aufmacht.

Für vier Personen brauche ich 150 g
dunkle, etwas bittere Schokolade, mit ei-
nem Kakaoanteil von 55 oder 60 Prozent.
Höher würde ich nicht gehen, dann wird
es zu kräftig im Geschmack. Die Schoko-
lade schmelze ich im Wasserbad zusam-
men mit 150 g Butter, mit dem Schneebe-
sen verrühren, bis die Masse homogen
ist. In eine extra Schüssel kommen die
restlichen Zutaten und werden ebenfalls
vermengt und glattgerührt: 100 g Zucker,
50 g Mehl, 30 g dunkler Rum (Cognac
geht auch), drei volle Eier. Das kommt
dann in die Butter-Schoko-Creme, wie-
der anständig durchrühren.

Vor alledem habe ich
Tassen oder Flanförm-
chen (nur feuerfest müs-
sen sie sein!) gut mit
Butter ausgerieben, mit
Mehl bestäubt und die-
ses dann abgeschüttelt;
dann haben die Gefäße
zwei Stunden im Kühl-

schrank gestanden. Das ist wichtig, sonst
kann man die Törtchen nach dem Backen
nicht stürzen, sie zerbrechen und das
warme Herz fließt weg. Ein Jammer!

DerOfenwird vorgeheiztauf210 Grad,
die gefüllten Formen werden zehn bis
zwölf Minuten gebacken, je nach Größe.
Nimmt man kleine Espressotassen, kön-
nen acht Minuten genügen. Vor dem Stür-
zen noch ein paar Minuten stehen lassen.

Mir schmeckt das am besten mit Vanil-
leeis. Im Sommer würde ich stattdessen
frische, rote Beeren dazu servieren.

D ie Salate heißen hier „Sports-
freund“ oder auch „Kraftprotz“.
Aber die Atmosphäre ist gar nicht

so kumpelig, wie es der Name nahelegt.
Das Ambiente ist geprägt von den Far-
ben Rot und Braun. Blanke Tische,
schlichte braune Holzstühle, abgetre-
tene Holzdielen und im Hintergrund ein
Sofa, rote Vorhänge, ein sich drehender
Ventilator unter der Decke, Kerzen in
Wachs verschmierten Ständern und ein
mächtiger Tresen summieren sich zu ei-
ner Erinnerung an die Eckkneipe, nur,
dass hier alles etwas komfortabler und
großzügiger wirkt. Hinter dem Tresen
windet sich eine pittoreske Wendel-
treppe mit schmiedeeisernem Geländer
empor. Wenn es nicht so abwertend klin-
gen würde, dann würde ich denken, dass
wir hier gerade eine Gentrifizierung der
alten Eckkneipe erleben. Es ist einfach
nett, in einem luftigen, großen Raum mit
hohen Decken zu sitzen, in dem die Ti-
sche nicht zu eng zusammenstehen, so
dass die in der Umgebung reichlich vor-

handenen jungen Familien auch mal den
Kinderwagen mitbringen könnten.

Die beiden alerten jungen Service-
kräfte machten ebenfalls den Eindruck ei-
ner veredelten Variante des alten Knei-
penwirts. Bei jedem Gang durch den
Raum nahmen sie die Tische diskret in
Augenschein, sie waren freundlich und
unaufdringlich. Und sehr fantasievoll.
Zum fruchtigschmeckenden Sekt gab es
frisch gebackenes und dünn geschnitte-
nes Weißbrot mit Kräuterquark.

Die rote Linsensuppe mit Chorizo
schmeckte fast so lieblich wie der Sekt,
harmonierte also nicht nur wunderbar
mit dem Aperitif, sondern hinterließ
auch sonst den guten Eindruck einer
hausgemachten Suppe. Die kross gebrate-
nen Chorizoscheiben überraschten uns
positiv, weil sie nicht so viel zähes Zeugs
in sich hatten wie sonst oft. Die sattgelbe
Farbe der Suppe erklärte der Kellner rou-
tiniert damit,dass die Linsen ausblichen,
wenn man sie nur lange genug koche
(5,50 Euro).

Sehr schön war der gratinierte Ziegen-
käse auf Birnenscheiben in einem kleinen
Salatbukett, weich von der Konsistenz
und noch leicht warm (7 Euro).

Das Lammkarree war fleischiger als es
aussah, rosa gebraten, die Rosmarinpo-
lenta hätte fester sein können, war aber
garniert von einer fein geschnittenen und
mit einer aparten Kräutermischung ge-
würzten Ratatouille (16,50 Euro).

Man argumentiert hier auch bei unge-
rechtfertigten Beschwerden nicht mit
den Gästen, das ist ebenfalls ein Zeichen
für Veredelung. Tatsächlich hätte der Sau-
erbraten deutlich saurer sein können. Ob
der vorgefertigt war? Es gab zwei großzü-
gige Scheiben davon, die nicht übertrie-
ben zart wirkten, aber doch noch gut zu
schneiden und zu kauen waren. Das Peter-
silienwurzelpüree darunter schmeckte
im Kontrast fast übertrieben weich, dazu
gab es eine bissfeste Gemüsekomposition
aus Karotten und Kohlrabi (14 Euro).

Ein Quark-Apfelstrudel mit Cranberry-
zabaione als Dessert schwächelte dann
auch ein bisschen, als sei es der Conveni-
ence-Küche entsprungen. Hätte man ihn
noch mal in den Backofen geschoben,
wäre der Eindruck deutlich besser gewe-
sen. Die blasse Zabaione wäre dadurch
aber wohl auch nicht zu retten gewesen,
da fehlten schlicht noch Preiselbeeren.

Dabei ist die Richtung schon vernünf-
tig: modern interpretierte deutsche Ge-
richte zu bezahlbaren Preisen. Vielleicht
wäre es ein guter Gedanke, die Karte zu-
nächst noch mal zu reduzieren, um auch
den wöchentlich wechselnden Saisonge-
richten eine Chance auf Perfektion zu ge-
ben. Die ausgereiften Klassiker des Hau-
ses, besonders das Wiener Schnitzel mit
Bratkartoffeln oder Kartoffelsalat, er-
freuen sich bei Stammkunden, wie wir
hörten, größter Beliebtheit.

Bei den Getränken sind sie recht gut
aufgestellt. Auf einer Wandtafel werden
drei aktuelle Empfehlungen abgegeben.
Uns lockte aus der kleinen Weinkarte ein
Grauburgunder von Dr.Koehler, der laut
Beschreibung mit Erdnuss- und Sellerie-
aromen gesegnet sein sollte, aber das war
mal wieder die kreative Phantasie, die da
vorgeprescht war. Tatsächlich servierte
man uns einen leichten, fruchtigen Tafel-
wein im tönernen Kühlgefäß. Und später
noch gute Obstbrände. Auch das rustika-
lere Berlin gewinnt stetig an Finesse.

Heiße Schokoladentörtchen
. . . und der

Kaffee dazu

Leichte Kost Von TISCH zu TISCH
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Z
u der wichtigen Frage, ob man
beim Essen lesen darf, gibt es
sehr unterschiedliche Meinun-
gen und erbitterte Kontrover-
sen. Denn diese Frage berührt

gleichermaßen die Esskultur wie die
kluge Nutzung der Lebenszeit wie auch
den respektvollen Umgang mit Literatur.

Jede Kultur rechnet das Essen – neben
der Zeugung von Nachkommenschaft
und dem Erwerb eines Vermögens – zu
den wichtigsten Tätigkeiten des Lebens.
Der Körper muss leben, und er muss ge-
sund sein (siehe Zeugungskraft/Erwerbs-
trieb). Schon aus diesem Grund gebührt
der Aufnahme von Speisen eigentlich
und mit vollem Recht die gesamte Kon-
zentration, sobald der Teller auf dem
Tisch steht.

Aber über die blanken Notwendigkei-
ten hinaus: Wie soll der Gaumen, wie soll
das Genusszentrum im Gehirn all die ge-
schmacklichen Feinheiten der Speisen
aufnehmen können, wenn die Wahrneh-
mung dieser subtilen Reize nur als eine
Tätigkeit unter anderen stattfindet?
Wenn sich der Essende beispielsweise
dem Gerede über Geschäfte oder – eher
entschuldbar – der
Kontaktaufnahme
mit einer Person mit
erotischen Reizen
widmet? Wie soll
sich da auf der
Zunge Geschmack
entfalten?

Nur in einer einzi-
gen Variante ist das
Essen beides gleich-
zeitig: Selbstzweck und Rahmen. Und
diese ist die schönste von allen. Diese
vollkommene Form des Genusses ist er-
reicht, wenn man beim Essen liest – oder
beim Lesen isst, je nachdem.

Für den kultivierten Menschen, der
synchron den leiblichen wie den intellek-
tuellen Genüssen zugetan ist, ist das Es-
sen in Begleitung von Literatur ein ehrli-
ches und nahezu unbegrenzt steigerbares
Vergnügen. Voraussetzung ist natürlich,
dass der Genießer und Leser (selbstver-
ständlich auch in seiner weiblichen
Form) allein ist. Das ist unabdingbar.

Die Auswahl der Lektüre ist entschei-
dend. Ich finde, eine Tageszeitung, mehr
noch eine Wochenendausgabe, geht zu
fast jedem Essen, denn das Themenspek-
trum ist so breit gefächert, dass sich zu
jedem Gericht ein Artikel finden lässt.

Bei Büchern, die eher an einem Thema
festhalten, ist es schon schwieriger. Man
liest John Lanchesters „Die Lust und ihr
Preis“ (idiotischer deutscher Titel), ein
hinreißend selbstgefälliger Ich-Erzähler
berichtet darin von einer irrwitzigen Ver-
folgungsjagd, dazu Rezepte aus vielen
Kulturen, das Buch lässt sich in jedem Lo-
kal lesen. Rudyard Kipling (Das Dschun-
gelbuch) liest man beim Inder oder beim
Thai. Beim Franzosen eher Balzac (der
war ein großer Kulinariker) als Zola, auf
keinen Fall den öden Nouveau Roman. Is-
ländische Sagas bei ganz blutigen Fleisch-
gerichten, insgesamt eher im Herbst und
im Winter (zum Beispiel die Saga von
Egil Skalla-Grimson, gerne auch zu Hack-
braten). Im Sommer beim Italiener gehen
Camilleris Krimis immer gut, zu venezia-
nischem Tintenfisch in schwarzer Soße
ist „Palazzo Calonna“ von Jean-François
Vilar unschlagbar.

Manche vertreten die Theorie, man
müsse antithetisch lesen, also: die schotti-
sche Kate Atkinson zur italienischen La-
sagne, den Nordstaatler John Updike zur

mexikanischen Bohnensuppe oder die
amerikareisenden Sowjetrussen Ilf/Pe-
trow zu einem Teller isländischen Gam-
melhais.

Ich persönlich lese lieber synthetisch –
ich will zur Beschreibung eines schwit-
zenden Mannes von undurchsichtigem
Charakter griechisches Stifado oder Fei-
joada zu Jorge Amado oder moderneren
Brasilianern. Zu Javier Marias reicht
Weißwein. Die Kombination Lek-
türe–Speise hat man naturgemäß ent-
schieden, bevor man Essen geht.

Nun ist es ganz und gar nicht einfach,
sein Buch oder seine Zeitschrift so zu plat-
zieren, dass das Papier (oder auch: der
Bildschirm) sicher positioniert wird vor
Speisenspritzern oder sonstigen Misshel-
ligkeiten. Also Abstand halten!

Gleichzeitig ist darauf zu achten, dass
Glas und Flasche bequem und vor allem
risikolos zu erreichen sind, denn beide
neigen dazu, umzustürzen. Und Mur-
phys Gesetz zwingt sie dazu, immer in
Richtung Buch zu fallen! Rotwein auf ei-
nen Schmuckband der „Anderen Biblio-
thek“ (Eichborn) – Katastrophe! Spritzer
von brauner Bratensoße auf dem rot ein-
geschlagenen, bildverzierten Band mit
Vita Sackville-Wests „Zwölf Tage in Per-
sien“ (Wagenbach) – ein ästhetisches De-
saster!

Ganz heikel ist die Unsitte, Tische mit
Kerzen zu dekorieren (wenn es denn De-
kor ist, was ich zu bezweifeln wage). Ei-
gentlich gilt offenes Feuer in geschlosse-
nen Räumen als Gefahrenquelle, leider
aber nicht die Kerze auf dem Tisch.

Ein siebenarmiger Leuchter mag einer
Tafel Charakter verleihen, aber ein bana-
les Teelicht im Aluschälchen, wie es in
den meisten Lokalen auf dem Tisch steht,
macht die Welt nicht heimeliger.

Im Gegenteil. Mir ist es einmal pas-
siert, dass – während ich gerade aufmerk-
sam einen Artikel über Vázquez Montal-
bán las – meine Zeitung Feuer fing. Es
handelte sich unglücklicherweise um
eine Wochenendausgabe, die ja leider
mehr als reichlich Brennmaterial liefert.
Meiner Erfahrung nach kann man mit ei-
ner brennenden Zeitung locker die Auf-
merksamkeit des ganzen Lokals auf sich
ziehen (und auch bei meiner Begleiterin,
die eben von einer Besorgung zurück-
kehrte, konnte ich durch meine kleine
Einlage erfreulich Eindruck schinden),
aber es ist doch sehr lästig, wenn man
eilig, aber beherrscht, die brennenden
Seiten zusammenfalten muss, um dann
mit dem Sportteil, den man vorher als un-
interessant beiseitegelegt hat, die Flam-
men auszuschlagen.

Man weiß auch nie, ob dies rechtzeitig
gelingt. Und der Rauch ist lästig. Und der
Gestank auch. Aber man bekommt eine
frische Tischdecke. Und als Held wird
man später von der Begleiterin gefeiert.

Ich glaube jedoch, diese Nummer zieht
nur einmal. Der lesende Gourmet löscht
also als erstes den angeblich stimmungs-
vollen Brandherd und schiebt ihn mit-
samt Blumenkompost zur Seite. Dann hat
er schon einmal Platz geschaffen. Auf die-
ser Fläche wird nun das Dreieck aus Tel-
ler mit Besteck, Flasche mit Glas und Zei-
tung, Zeitschrift, Buch oder elektroni-
scher Lesehilfe arrangiert.

Vermutlich wird die Bedienung, wenn
sie die Karte bringt, als erstes versuchen,
die Kerze wieder zu entzünden, aber da
muss der Gast entschlossen bleiben.

Oft sind die Tische so klein (kleine Ti-
sche = mehr Tische = mehr Umsatz), dass
der Platz gerade eben noch reicht, ein

Buch oder eine gefaltete Zeitung unterzu-
bringen. Aber es ist nicht bequem. Wenn
man die Zeilen unten auf der Seite liest,
geht es, will man aber im Buch oder in
der Zeitung die Kopfzeilen lesen, muss
man sich schon verquer recken.

Für den, der regelmäßig bei Tisch liest,
empfiehlt sich ein Buchständer, zum Bei-
spiel einer dieser klappbaren metallenen,
wie man ihn Schülern mitgibt. Nun steht
das Buch gut lesbar senkrecht in dem
meist zu engen Lichtkegel der Lampe, die
Seiten werden von Gumminoppen fi-
xiert, und der Abstand zur Spaghettisoße
ist ausreichend.

So geht es, auch wenn es für andere
Gäste ein wenig drollig aussehen mag.
Wen interessiert’s? Wir sind allein mit un-
serem Buch, eingewoben in einen Kokon
aus Fantasien, Bildern, Handlungen,
Abenteuern – was kümmern uns die ande-
ren?

Wir sind glücklich. Wir wenden uns
dem Buch zu, lesen einen Absatz. Hat das
Gehirn zu tun, wenden wir uns der
Speise zu und lassen ihre Reize auf den
Geschmacksknospen spielen. Dann ge-
ben wir unserer Fantasie neue Nahrung
und lesen wieder einen Absatz. Dann be-
wegen wir wieder die Gabel. Und so wei-

ter, immer hin und her. Mit unserem
Buch und unserem Essen, die wir uns
sorgsam nach Ambiente und Gelegenheit
ausgesucht haben, sind wir in bester Ge-
sellschaft.

Und wenn wir das Glück haben, dass
an unserem Nachbartisch keine Reise-
gruppe aus Wanne-Eickel sitzt, die lär-
mend ihre Großstadttauglichkeit demons-
triert oder 15 Kunststudenten, die mit
der Gewalt eines Schülerorchesters be-
schließen, dass sie gerade etwas entdeckt
haben, was sie „Kreativität“ nennen wol-
len – wenn diese Leute alle woanders
sind, dann leben wir glücklich.

BERLINER SPITZENKÖCHE verraten ihre Tricks

Fellas
Sauerbraten mit

Petersilienwurzelpüree

Von Renzo Pasolini

Von Paul Stänner

Beim Inder
passt
Kipling, und
eine Zeitung
geht immer

dicke Schinken

Fellas, Stargarder Straße 3, Prenzlauer
Berg, Tel. 40574238, geöffnet täglich von 10
bis 23 Uhr. Foto: Kai-Uwe Heinrich

D ie Bohnen für den „Berlin Kaffee“
wachsen zwar nicht am Kreuz-
berg, sondern im Hochland von

Peru, dafür werden sie hier in der Stadt
frisch geröstet. Das Bio- und Fair-
trade-Produkt aus 100 Prozent Ara-
bica-Bohnen von Tres Cabezas schmeckt
hervorragend, kräftig und rund. Der Kaf-
fee wird in guten Restaurants wie Hart-
manns und Schneeweiß ausgeschenkt.
Für zu Hause kaufen kann man ihn zum
Beispiel im Gewürzladen Pfefferkorn in
Prenzlauer Berg (Diedenhoferstr. 6), im
Kreuzberger Laden kultpur (Muskauer
Str.47)undnatürlichimTresCabezasCof-
fee Shop (Boxhagener Str. 74).  kip

Illustration: Suse Grützmacher für den Tagesspiegel

Beim Essen lesen – darf man das?
Ja!, sagt unser Autor, gibt Literatur-Empfehlungen,

praktische Tipps und warnt vor Kerzen.
Ein kulinarisches Essay zur Leipziger Buchmesse

Von Elisabeth Binder
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