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Das Beste am
Ostermontag

Lieder, Klassik, Theater:
Vier Veranstaltungen, die sich
heute wirklich lohnen

Spaziergang Stilvoll durch
den Tierpark Friedrichsfelde
11:30 Ein Quartett aus Schauspie-
- lern und Musikern fiihrt einen

Osterspaziergang durch den Tierpark
zum Schloss Friedrichsfelde an.

o Tierpark Am Tierpark 125, Friedrichsfelde,
Tel. 51 53 10, Karten kosten 12 Euro

Songwriterin Chantal Acda

im Roten Salon
. Die Stdrken der belgischen

21:00 Sdngerin und Songwriterin
Chantal Acda sind personlich gefdrbte
Balladen. In ihnen zeichnet sie Klang-
landschaften, die einen Vergleich mit den
Gemilden von Caspar David Friedrich
nicht scheuen miissen. Bekannt wurde
die Kiinstlerin durch das Projekt Slee-
pingdog. Heute tritt sie mit Gastmusi-
kern wie dem ukrainischen Pianisten und
Klangmystiker Lubomyr Melnyk auf.

¢ Roter Salon in der Volksbiihne Rosa-
Luxemburgplatz 1, Mitte, Tel. 41 71 75 12,
Karten kosten 18 Euro

Martin Sander im Konzerthaus

m Martin Sander spielt bei der
Orgel-Matinée Werke von
Scheidemann, Eben, Reger und Bach. Zu
héren sind am Montag im Konzerthaus
unter anderem ,,Ostern“ von Reger und
Bachs ,,Allein Gott in der HOh' sei Ehr’“.

o Konzerthaus Gendarmenmarkt, Mitte,
Tel. 203 09 21 01, Karten kosten 10 Euro

Literatur Heinrich-Heine-

Abend im Renaissance Theater
. ,Bissiger Humor zwischen

20:00 Liebe und Zorn“ - vermutlich
verstand sich darauf kein anderer deut-
scher Literat so gut wie Heinrich Heine. In
vielen Texten nahm der Dichter das Leben
ernst und doch auf die Schippe. Heine war
vieles gleichzeitig, sentimental und roman-
tisch, politisch und gebildet, ironisch und
zértlich. Die Rezitationen von Jens-Uwe
Bogadtke, begleitet von Peter Schender-

leins am Klavier, sind ein horenswerter
Beweis dafiir.

o Renaissance Theater Knesebeckstr. 100,
Charlottenburg, Tel. 312 42 02, ausverkauft

Kiez auf Kulinarisch — \Wo Berlins Sternekdche essen

Ber Wu und Wang in Wilmersdort

Der Zwei-Sternekoch
Christian Lohse wohnt
1m Westen Berlins.
Seine Freizeit verbringt
er ,nur bei den Netten®

B VON ALEXANDRA KILIAN

Jianhua Wu wartet schon. Zwischen
Stiihlen und Tresen im Gastraum lduft
er hin und her, immer wieder schaut er
zur Tiir. Christian Lohse hat sich ange-
kiindigt, seit 2008 Stammgast. ,Er ist
sehr nett“, sagt Jianhua Wu. ,Auch,
wenn ich seine zwei Sterne am Anfang
nicht so ernst genommen habe - gute
Hotels fangen doch erst bei vier an, habe
ich gedacht.“ Wu stellt sich ans Fenster
und schaut hinaus. ,,Dann habe ich ihn
mal gegoogelt — und begriffen, wer er
ist. Plotzlich klopft es vor Wus Gesicht
ans Glas. Es ist Christian Lohse, der
durch die Scheibe grinst. Jianhua Wu
grinst zuriick, Lohse tritt ein und
umarmt ihn fest. ,Geht’s dir gut, Herr
Wu?“, fragt er, dreht sich nach rechts,
lduft auf eine Frau am Tresen zu und
kiisst sie auf die Wangen. Es ist Huiqin
Wang, die Frau von Jianhua Wu.

Zwei-Sternekoch Christian Lohse aus
dem ,Fischers Fritz“ im ,Hotel Regent
Berlin“ besucht Jianhua Wu und Huiqin
Wang regelmiflig im ,,Hot Spot“. Kurz
nachdem die beiden das Restaurant an
der Eisenzahnstrafle gemietet hatten, ist
er auf seinem Nachhauseweg Richtung
Drei-Zimmer-Wohnung an zwei Méin-
nern auf der Leiter, die gerade den Na-
men ,,Hot Spot“ an der Markise montier-
ten, vorbeigelaufen. ,,Na, Gliick auf, habe
ich gedacht®, sagt Christian Lohse. ,Der
Inhaber hat wohl Gespiir, bei der Ge-
gend..“ Tot sei sie damals gewesen,
kaum ein Restaurant erfolgreich.

Doch: Jianhua Wu hatte Gespiir. Er
stellte einige seiner Weine sichtbar im
Restaurant auf, so wie die Riesling Spat-
lese Graacher Himmelreich von Markus
Molitor aus dem Jahr 2008. Ein Chinese,
der Ahnung von Weinen hat. ,Treffer
sagt Christian Lohse. ,,Als ich die beim
nédchsten Mal beim Vorbeilaufen gesehen
habe, musste ich da rein.“

Sichuan, Jiangsu und Shanghai

Bei Jianhua Wu und Huiqin Wang hat es
Christian Lohse so gut gefallen, dass er
sie in 2009 fiir eine Fernsehdokumenta-
tion iiber seinen Kiez mit dem Filmteam
besucht hat. ,Seitdem ist das
Restaurant voll“, sagt Jian-
hua Wu. Zu 230 Weinen
bieten er und seine Frau
rund 130 verschiedene Ge-
richte nach Originalre-
zeptur aus den chinesi-
schen Provinzen Sichuan,
Jiangsu und Shanghai an.
Von leicht bis extrem
scharf. ,Ich esse eher mild“, sagt Christi-
an Lohse und bestellt eingelegte Gurke
mit Ingwer, rot geschmorten Schweine-

-

Zu zweit Zum Frihstlick an die ,Spinner-Briicke Avus-Treff” geht Christian Lohse gern mit seinem Bekannten Mario Héhne (r.)

By \ ~ S
An die Wan Tan Christian Lohse
bekommt die Vorspeise im ,Hot Spot”

bauch mit Shanghai-Gemiise, Hdhnchen-
brustfilet nach Gongbao-Art, mit Tee-
blédttern gerducherte Ente sowie frittier-
te Wan Tan mit Schweine-Hackfleisch-
Fiillung. ,Spreewaldgurke auf Chine-
sisch und dazu den Schweinebauch. Ich
liebe das Fett daran“, sagt Christian
Lohse. ,,Und dazu die ,Weinkarte des
Jahres 2013 im ,Gault Millau*, sagt
Christian Lohse. ,,Hammer, oder?“
Christian Lohse ist im August 2002
nach Berlin gezogen. Nachdem er sein
erstes eigenes Restaurant nach Statio-
nen in Paris und London, die
SWindmiihle“ mit zwei
Sternen in Bad Oeynhau-
sen, aus finanziellen
Griinden schlieflen
musste, folgte er dem
Ruf des , Regent“ nach
Berlin. , Dass ich dann
in den Westen ziehe,
war sofort klar“, sagt Christian
Lohse, ,ich als alter Wessi.“ Schon beim
Anzeigentext seiner Wohnung in Wil-
mersdorf habe er gewusst, dass es die

Die Tipps vom Zwei-Sternekoch

Zum Friihstiick Spinner-Briicke Avus-
Treff, Spanische Allee 180, 14129 Berlin,
taglich 6-22 Uhr, Tel:80 35412,
www.spinner-bruecke.de

Am Mittag Restaurant Hot Spot, Eisen-
zahnstral3e 66/Ecke Kurflrstendamm,
10709 Berlin, taglich 11-23 Uhr,
Tel.89006878,
www.restaurant-hotspot.de

Das Dinner Hermanns Einkehr, Emser
Stralle 24, 10719 Berlin, taglichab 17,
Tel..88 717475,
www.hermannseinkehr.de
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Original chinesisch Der Zwei-Sternekoch
mit Huigin Wang und Jianhua Wu (v.l.)

seine sein - und bleiben wird. ,,Ich ziehe
hier nicht weg*, sagt der Koch. ,Warum
auch?“ Hier gebe es doch noch herzliche
Gastgeber mit ,Kiiche wie bei Muttern“.
So wie die Kdsespitzle bei Hubert, ,drei
Sterne sind die“, sagt Christian Lohse.

Auch Hubert Hermann Maier wartet
schon auf den Zwei-Sternekoch. Es ist
20 Uhr, sein Restaurant ,,Hermanns Ein-
kehr“ voll besetzt. ,Hey Hubi“, ruft
Christian Lohse iiber die Emser Strafle,
als er den Wirt in der Tiir stehen sieht.
,Christian!“, ruft dieser zuriick. Sie
umarmen sich, gehen hinein und Maier
zapft Lohse und sich erst mal ein , Fiirs-
ten Pils“. ,Hier gibt es auch noch or-
dentlich Rohkost und Maulbeutel®, sagt
Christian Lohse, als seine Bestellung,
Maultédschle, Matjes und Kisespitzle,
auf den Tresen kommt.

Mit Exil-Schwaben und mehr

Hubert Hermann Maier hat sein schwi-
bisches Restaurant unweit des Ludwig-
kirchplatzes 2006 in Wilmersdorf eroff-
net. Ein ehemaliger Controller bei Daim-
ler aus Ulm, der ,nur mit Bauchgefiihl“
einen inzwischen mehr als beliebten
Treffpunkt von Exil-Schwaben, Politi-
kern und Kiezbewohnern in Berlins ge-
diegenem Westen geschaffen hat. ,Weil
der Christian das hier auch ange-
schoben hat“, sagt Maier. Direkt
nach der Eroffnung sei der Zwei-
Sternekoch an seinem Restaurant
vorbeigeschlichen, habe ,zwei
knusprige Damen“ vor der Spei-
sekarte im Glaskasten ste-
hen sehen, die sich gegen
den Besuch entschieden
hitten, ,,weil es ihnen wohl
nicht trendig genug war
und sei neugierig gewor-
den. Seitdem komme er re-
gelmifig, schaue auch schon
mal personlich in der Kiiche

@

~#=5- /& Und abgesehen davon, was fiir ein

Beim Schwaben Hubert Hermann
Maier (I.) stoBt mit Christian Lohse an

nach. , Christian ist sehr offen und na-
tlirlich“, sagt Maier, ,,wir sind zu Freun-
den geworden.“

Mit Freunden aus Wilmersdorf hat
sich Christian Lohse frither oft noch
nach der Arbeit im,Cumulus“ an der
Joachim-Friedrich-Strafie oder im ,Zum
Hecht“ an der Kaiser-Friedrich-Strafie
getroffen. Doch: ,,Feierabend ist jetzt vor
Mitternacht®, sagt Christian Lohse. Ru-
higer ist es um den 46-Jdhrigen gewor-
den. Er brauche seinen Schlaf und sehe
seine Freunde nun gern zum Friihstiick
oder an einem freien Tag fiir einen Aus-
flug nach Zehlendorf, an den Wannsee
oder in den Grunewald, sagt er. So wie
Mario Hihne, Besitzer des ,,Cumulus,
sonntags in der ,Spinner-Briicke Avus-
Treft“. Ein bisschen rockig sei es hier,
aber eben sehr herzlich und urspriing-
lich, ,kein Jahrmarkt der Eitelkeiten®,
sagt Lohse. Was er hier isst? ,,Kohlroula-
de. Hausgekocht. Wo gibt es das noch?“
»Christian ist ein ausgesprochen positi-
ver, neugieriger Mensch®, sagt Mario
Héhne. Der immer helfe, wenn es nétig
sei. Er selbst habe ihm das Restaurant
mit Rocker-Treff an der Spanischen Al-
lee vor drei Jahren gezeigt. Einer von
Lohses Lehrlingen steht dort inzwischen
in der Kiiche. Alexander Bernsteiner, der
Sohn des Inhabers. ,,Ziemlich gute Ide-

en hat er von Lohse mitgebracht®,

sagt Vater Johannes Bernsteiner.

toller Koch er sei, sei Christian Loh-

se ein wunderbarer Mensch. Ein
Freund und Gast - auf den es
sich immer zu warten lohne.

Zwei-Sternekoch
Christian Lohse arbeitet
im ,Fischers Fritz" in
Mitte und empfiehlt
Restaurants in seinem
Kiez in Wilmersdorf

Berlin genielien

Durch die Blume

Atmosphire im Restaurant oder auf einer privaten Feier
lasst sich mit passender Tischdekoration herstellen

B VON FRANZ MICHAEL ROHM

Der ehemalige Schauraum des Stukka-
teurmeisters Richard Bieber aus dem
Jahr 1894 mit zahlreichen Plastiken und
einzigartigen Wandreliefs liegt in Wil-
mersdorf. Anne und Stephan Garkisch
haben ihn zum Restaurant gemacht.
Giste geniefen dort eine Kiiche, die
Beelitzer Spargel mit Artischocke oder
Wildtaube mit Selleriecreme und Mor-
cheln kombiniert.

An einem Dienstagmittag gleicht der
Tresen des Restaurants einem Blumen-
laden. Uberall liegen Pakete
mit Blumen und Griindeko-
ration. Zusammen mit sei-
ner Frau schneidet Chef-
koch Stephan Garkisch sie fiir
drei grofie Glasvasen und rund
20 Tischvasen zurecht. ,Es hat
sich im Laufe der Jahre zu ei-
ner Leidenschaft entwickelt*,
erzidhlt Anne Garkisch, die
abends als ausgebildete Som-
meliere fiir die menii-addquate
Glasbefiillung zusténdig ist.

Frither machten im Bieberbau, so
wie auch in vielen anderen Berliner
Restaurants, grofie Lilienstrdufie in Va-
sen zwar einen schonen Eindruck, ver-
stromten ihren Duft jedoch oftmals all-
zu heftig. , Einige unserer Bedienungen
waren regelrecht allergisch, und man-
che Géste auch®, erinnert sich Stephan
Garkisch. Heute verwendet er keine
stark duftenden Blumen mehr. Mit
scharfem Messer kiirzt er Weidenkétz-
chen, scharfgaben-ghnliche, lindgriine
Dill-Stengel, Kamille, Veronika, hellgrii-
ne Schneebille und langstielige Tulpen,
bis ein bunter Frithlingsstraufl im Was-
ser steht.

Raume fordern Bliiten

Mona Erdmann kiimmert sich um die
florale Ausstattung des Kreuzberger
Restaurants Rio Grande. Bis vergange-
nes Jahr war sie auch im Sternerestau-
rant Horvath filir die Blumendekoration
verantwortlich. ,Jeder Raum fordert
bestimmte Bliiten, bestimmte Farben,
bestimmte Arrangements®, sagt die 63-
Jahrige. ,,.Die Blumen bestimmen meine
Auswahl, nicht ich“, erkldrt sie. Vor-
zugsweise arbeitet Mona Erdmann uni-
color, also Ton in Ton. Sie schétzt zar-
te, elegante Arrangements, die Leben-
digkeit ausdriicken. Dazu gehdren rosa-
farbene japanische Kirschhdlzer, lang-
stielige Tulpen, aber auch die blasswei-
e Astromeria, eine kleinbliitige, kaum
duftende Lilienart.

,Natiirlich ist das immer auch eine
Budgetfrage“, sagt Manuela Hertrich.
Anne und Stephan Garkisch vom Bie-
berbau geben rund 400 Euro pro Mo-
nat fiir Blumenschmuck aus. Seit 16
Jahren arbeitet die ausgebildete Floris-
tin Hertrich fiir die Cateringfirma Opti-
mahl in der Floristikabteilung. Haupt-
saison sind fiir sie Herbst und Winter,
wenn grofie Berliner Unternehmen fei-
ern und sie mit ihrer Kollegin Rdume
flir bis zu 1500 Personen dekorieren
muss. ,,Filigran kénnen wir da kaum ar-
beiten, da miissen kriéftige Farben her*,
erklart die so-Jdhrige. Um ein grofies

Biiffet mit Blumen und Pflanzen augen-
fillig in Szene zu setzen, sei vieles zu
beachten. ,,Das geht bei den Gefidfien
los und endet bei phantasievollen De-
korationselementen.“

Ganz wichtig fiir den Erfolg ihrer Ar-
beit sei ,,das Timing“. Bei Feiern und
Festen ,miissen die Blumen ihren bes-
ten Tag haben®. Oft kaufe sie deshalb
fiir Hochzeits-Bankette oder Feste die
Ware schon im Voraus, damit die Blii-
ten zum Termin ,,voll sind wie die Lip-
pen einer 18-Jdhrigen“. Zu ihren Lieb-

lingsblumen zédhlen lilafarbene
Calla und Hortensien. ,,Das sind
einfach Hingucker, die Ele-
ganz und Wiirde ausstrahlen®,
sagt sie. Und natiirlich Rosen.
Langstielige, mit handteller-
grofien, vollen Bliiten, da
kénne man kaum etwas falsch
machen. Auch Kriuterzweige
von Thymian oder Rosmarin
finden Verwendung, die sie
in eigenen Beeten anpflanzt.
Vorsichtig ist Manuela Her-
trich bei Grisern und Holzern: ,,Aller-
gien sind mittlerweile ein grofies The-
ma*, sagt sie.

Anne und Stephan Garkisch freuen
sich hingegen schon auf den Sommer.
Dann pfliicken sie mit ihren Kindern
Blumen aus dem Garten und von den
Feldern ihres  brandenburgischen
Wohnortes Prenden bei Wandlitz. Viele
Giste sprichen sie mittlerweile auf den
Bliitenschmuck an, berichtet Anne Gar-
kisch. Natiirlich kommen die Géste in
erster Linie wegen der Kiiche und der
Weine. ,,Aber auch die Blumendekorati-
on ist heute ein wichtiger Punkt im Er-
scheinungsbild eines Restaurants®, er-
ginzt ihr Ehemann.

Bieberbau Durlacher Strafle 15, Wil-
mersdorf, Di.-Sbd. 18-24, Kiiche bis 22
Uhr, Tel.: 853 23 90, www.bieberbau-
berlin.de

Optimahl Catering Grof}-Berliner Damm
82 A, Adlershof, Tel: 755 419 755,
www.optimahl.de

Rio Grande May-Ayim-Ufer 9, Kreuz-
berg, tdgl. 10-24 Uhr, Tel.: 61 07 49 81,
www.riogrande-berlin.de

Fiir die Deko Manuela Hertrich von der
Cateringfirma Optimahl (oben) sowie
Anne und Stephan Garkisch (unten)

FRANZ MICHAEL ROH (2); AMIN AKHTAR




