
Einbauküchen am Schloss

Einbauküchen am Schloss GmbH
Otto-Suhr-Allee 145 (Ecke Kaiser-Friedrich-Str.), 10585 Berlin
Tel.: 030/3413094
www.kuechenamschloss.com | info@kuechenamschloss.com 

20 Jahre „Poggenpohl“ im Stilwerk
30 Jahre Mauerfall

40 Jahre Einbauküchen am Schloss
20% Jubiläums-Rabatt  auf alle bisher geltenden Preise 
bei Bestellung bis 31.12.2019
110% = Kundenzufriedenheit = Unsere Leistung

Feiern Sie Ihre neue Küche mit uns!

bei Bestellung bis 31.12.2019
110% = Kundenzufriedenheit = Unsere Leistung= 

EXKLUSIVE TISCHKULTUR

Unikates Geschirr aus
Keramik und Porzellan,
handgefertigte Gläser,
Vasen, Übertöpfe, Schalen,
Tischdekoration.

Alle Artikel zu Manufaktur-
und Werkstattpreisen.

Sigrid Hilpert-Artes

Di bis Fr 10 bis 19 Uhr
Sa 10 bis 16 Uhr
Mo zusätzlich geöffnet
von 10 bis 19 Uhr

Informieren Sie sich vorab auf:
www.studio-galerie-berlin.de

Frankfurter Allee 36 A, 10247 Berlin
am U-Bhf. Samariterstraße

VERKAUFS-
OFFENER

SONNTAG
am 22.12.

von 13 bis 18 Uhr

Sonntag, 22. Dezember
Eintritt 6 €

11 Uhr – »Frau Holle«
14 Uhr – »Froschkönig und der

Schlitten«

Droysenstraße 1, 10629 Berlin
Telefon 030 / 32 44 717

www.restaurant-charlottchen.de

Zu Gast im

Theater aus dem
Wäschekorb

Grimms Märchenklassiker für
kleine Theaterfreunde

Bretterbude with attitude: Im „Khwan“, einem
nur von außen unscheinbaren Holzschuppen
auf dem auch sonst architektonisch nicht eben
anheimelnden RAW-Gelände, kann man kulina-
risch Erstaunliches erleben. Das fängt damit an,
dass hier mit einem Holzkohlegrill gekocht
wird. „Kwahn“ ist thailändisch und heißt Rauch.
Ziemlich feurig sind auch die Thai-Aromen.
Klassiker sind die gefüllten Betelblätter und der
Papaya-Salat vorneweg, aber geradedie Fischge-
richte (frittierte Dorade!) und Krustentiere
(Austern und Stabmuscheln) sind eine sichere
Sache. Deutlich gesteigert hat sich dieWeinaus-
wahl: Ein paar große Namen des Naturfachs
(Schmidt, Vetter) hat man im Angebot und ein
paar interessante Franzosen und Italiener.

Friedrichshain, Revaler Str.99, Di–So ab 18 Uhr

Es begann als Supperclub in einer kleinen Woh-
nung inWedding. Schon damals reisten interna-
tionale Foodies nach Berlin, um zu erleben, wie
der kaum 20 Jahre alte DylonWatson-Brawnmit
seinem japanischgeprägtenKüchenhandwerk re-
gionaleProdukte in einmehr als 20Gänge umfas-
sendesMenüübersetzt.Heute kocht ermit Spen-
cer Christenson in einem puristisch designten
Tresenrestaurant ein Menü mit bis zu 40 Gän-
gen, das in seiner präzisen Produktbehandlung –
inzwischen spielen Fisch und Krustentiere eine
größere, die Region eine kleinere Rolle – undmit
klarer Aromatik auch klassisch geprägte Gour-
mets in den Bann zieht. Ein Erlebnis (185 Euro
gegen Vorkasse)! Kongenial dazu die naturnahe
Weinbegleitung von Christoph Geyler.

Wedding, Gerichtstr. 54, ab 20 Uhr (Winter)

Sebastian Frank, zwei Michelin-Sterne schwer,
vermählt das Erbe der österreichisch-ungari-
schenTraditionsküchemit skandinavischenEin-
flüssen und regionalen Produkten zu einer Me-
lange, die die Welt noch nicht gesehen hat. Im-
mer noch. Denn obwohl er dieser Stilvorgabe
unter der Fahne „Kreativität durch Zensur“ über
Jahre treu geblieben ist, findet der Gast jedes
Jahr Neues, merkt, wie präzise hier justiert und
ausprobiert wird. Aktuell hat sich Frank von
ganz kleinen Häppchen abgewendet und offe-
riert nun ein Fünf- und ein Sieben-Gänge-Menü
(120/145 Euro) mit enorm komplexer Wein-,
aber auch ausgefeilter alkoholfreier Begleitung.
Schnuckliger Vorgarten, wenn dasWetter passt.

Kreuzberg, Paul-Lincke-Ufer 44a,
Mi–So ab 18.30 Uhr
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Ernst

Berühmt mag der „Grill“ für die Steaks, die
Kunst an den Wänden und die illustren Gäste
sein. Im Grunde ist das mythenumrankteWohn-
zimmer der Berliner Gesellschaft aber ebenso
ein hervorragendes Fischrestaurant. Hier zeigt
Roel Lintermans, langjähriger Statthalter Pierre
Gagnaires, seine ganze Erfahrung aus der Spit-
zengastronomie: Das Hamachi-Carpaccio zum
Beispiel ist in puncto Aromatik, Proportion und
Schnitttechnik klar Fine Dining. Glamourös die
Meeresfrüchte-Etagere, ein dreistöckiges Ereig-
nis mit sensibel inszenierten Austern, gegrillten
Calamaretti, Hummer und anderem edlen Mee-
resgetier. Eine Liga für sich ist dieWeinkarte, ein
84-seitiger Foliantmit über 2000Positionen und
einzigartiger Jahrgangstiefe beim Champagner.

Mitte, Friedrichstr. 105b, täglich ab 18 Uhr
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Grill Royal
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Horváth

SO

9
Khwan

Berlin

Langsam, aber sicher fügt sich diese vegetari-
sche Pionierstätte in ihr Schicksal als Gour-
met-Restaurant. Erst kam der Michelin-Stern,
dann stockte Küchenchef Stephan Hentschel
sein Angebot bis zum optionalen Fünf-Gang-
Menü (79 Euro) auf, an dem nichts zu viel ist.
Aber keine Sorge, die Parmesanknödel alswohli-
genMagenfüller gibt es nach wie vor, nur entfal-
ten sie sich viel schöner in einer Reihe mit Ge-
richten wieWassermelone mit Artischocke, Zie-
genkäse, Kardamom und Zitrone oder Blumen-
kohl mit Vadouvan-Erdnüssen und Banane.
Auch dieWeinkarte hat einen großen Sprung ge-
macht, die Begleitung glasweise ebenso.Undder
üble Zugang über den müffelnden Wirtschafts-
hof des Hotels ist eben so – typisch Berlin.

Mitte, Behrenstr. 55, Di–Sa ab 18 Uhr

Die Sonnenallee ist, kulinarisch gesehen, dieBer-
liner Seidenstraße: türkische Restaurants neben
syrischen Bäckereien, libanesische Imbisse und
um die Ecke israelische Weinbars mit ausgefeil-
ter Küche. All diese Esskulturen eint die Liebe
zumHummus. Im „Azzam“ gibt es eines der bes-
ten der Stadt: keine Säure, keine Gewürze, aber
Geschmack pur. Und die Cremigkeit ist nicht
von dieserWelt. Hier gilt Selbstbedienung. Es ist
irre viel los und die Köche rufen laut die fertigen
Teller aus: „Musabaha!“, warme Kichererbsen,
„Makli!“, gegrilltes Gemüse, und „Azzam-Tel-
ler!“, eine Platte für zwei reicht locker für vier.
Zu allem gibt es reichlich Beilagen und ein Paket
Fladenbrot aus der hauseigenen Bäckerei. Das
„Azzam“ ist kein Ort zum Lange-Verweilen, das
Licht ist hart, der Umgangston wirkt rau, das Es-
sen aber ist einzigartig. Willkommen in Berlin.

Neukölln, Sonnenallee 54, täglich 8–24 Uhr

BillyWagneristeinflamboyanterGastgeber,treff-
sichererSommelierundmeinungsfreudigerStrei-
ter für einekleinbäuerlicheLandwirtschaft. Es ist
schon beeindruckend, wie er zusammenmit Mi-
chaSchäferdasbrutal lokaleKonzept–esgibtnur
ein fixesMenü (Di,Mi 105, sonst 130 Euro), alle
Zutaten aus der Region – immer weiter vertieft
und verbessert hat. Die gemüselastigen, feinen,
meistsehrreduziertenGängevonSchäferhängen
imhohenMaßevonderQualität derProdukteab.
Wenn nur gegrillte Blumenkohlröschen mit ei-
nemKlecksRahmundBröseln aufdemTeller lie-
genodereinpaarErbsenmitBohnenkrautundBe-
urreblanc,mussderHauptdarstelleraufdemTel-
lerglänzen.ImmereinVergnügenistauchdieGe-
tränkebegleitung von Billy Wagner, bei der auch
mal Biere undObstweine einRolle spielen.

Kreuzberg, Friedrichstr. 218, Di–Sa ab 18.30 Uhr

Top-Patissier René Frank hat seinenTraumeines
Nur-Dessert-Restaurants verwirklicht, der so ei-
gentlich nur in Berlin funktionieren kann: Das
Menü istvor allemamAnfangnicht süßundkann
als originelle, fast ausschließlich vegetarische
Speisenfolge verstanden werden. Die Getränke,
meist Cocktails, aber auch Wein oder Sake, sind
nie Begleitung, sondern Bestandteil des jeweili-
gen Gangs (ab 19 Uhr sieben Gänge mit Geträn-
ken für 138,WE148 Euro; ab 22Uhr vier Gänge
72,WE85Euro). Beispiel aus demGeschmacks-
parcours: Aubergine mit Pekannüssen, Apfelbal-
samico und Lakritzsalz mit einem Cocktail aus
Oloroso-Sherry, Oolong-Tee und Karda-
mom-Brand.OderRaclettemit Joghurt,Maisund
Salzgurke plusBirnensaftmit Pfirsichbrand.

Neukölln, Friedelstr.47, Di ab 20, Do–Sa ab 19 Uhr

Typisch für diese Stadt sind Unikate,
die nicht in der Gourmetliga spielen müssen,

sondern allein durch ihre Einzigartigkeit
als Aushängeschilder für die Vielfalt

der Berliner Gastronomie stehen.
Neun Empfehlungen zum Jahresende,

als Rückblick 2019 und To-do-Liste für 2020
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Coda

So scharf

S
o etwas hatte sie noch nie gekostet. Mit geschlossenen
Augen versuchte sie, dieses Aroma zu fassen: frisch,
grün, zitronig, scharf,würzig.DiebesondereNote einer
schlichtenFischmahlzeit ineinervonKambodschasStra-
ßenküchen.ZehnJahreistdasher.Nunkönntesieesdefi-

nieren: Das Gewürz, das jener Sauce Charakter verlieh, sollte
Anja Matthes’ Leben verändern. Heute weiß sie genau, wo der
Pfefferwächst –derbeste,naturreine,handverlesene. Seit einem
Jahrzehnt handelt siemit nur diesem einen Produkt – und einem
Universumvon Aromen.Mit vielen Sorten einer Pflanze, behei-
matet in den unterschiedlichsten Klimazonen, in Kamerun, So-
malia, Madagaskar,angepflanztinTasmanienundSumatra,kulti-
viert in Kambodscha, Sri Lanka, Indien und Nepal. Ihr On-
line-Portal für fair gehandeltenPfeffer nennt sich „PurePepper“.
Das neue Leben der gebürtigen Thüringerin Anja Matthes, 44,
studierte Kunstgeschichtlerin und Philologin, von Beruf Spezia-
listin für Online-Marketing, begannmit einem Ausstieg mit An-
fang dreißig. Sie schmiss den Job und kaufte sich: Zeit. Ver-
schwand nach Thailand, konzentrierte sich in einem Schweige-
Retreat auf nichts als sich selbst, bereiste 2009einenMonat lang
Kambodscha. Die gepfefferte Mahlzeit dort, „ein gustatorisches
Phänomen“, war nur der Trigger, noch keine Business-Idee. Die
kam erst während eines Studiums an der FU Berlin. Das Pfef-
fer-Erlebniswar ihr im Sinn geblieben. IhreMarktanalyse ergab:
DerWettbewerb fürdenFair-Trade-HandelmitPremium-Pfeffer
war überschaubar.NeunMonate späterwar ihreWebsite online.
Anja Matthes begann mit Produkten aus Kambodscha und In-
dien.Heute hat sie 16Sorten aus acht Ländern imSortiment.
„Die Tonnen von Pfeffer, die in deutsche Supermärkte kommen,
stammen meist aus Vietnam“, sagt Anja Matthes. „Die Qualität
istnichtwirklichgut.“ZahlreicheReisenführtensiezuKleinbau-
ern, die jahrzehntelang auf ihren Gemüseplantagen Pfeffer für
denEigenbedarfproduzierthattenundnuninEntwicklungshilfe-
projekten durch Kooperationen unterstützt werden. Matthes
lebte in ihrerNähe,halfbeiderErnte, lerntedazu.DassPfefferals
KletterpflanzebiszuzehnMeterhochanBäumenwächst, inGär-
ten,umgebenvonAnanas,Vanille,Kaffee,Kardamom,diespäter
denKörnern ihr individuellesAroma verleihen – ähnlichwie bei
Trauben imWeinberg.Dass esmindestens drei Jahre dauert, ehe
einePflanze trägt, dass nur einmal im Jahr geerntetwird.
Sieerfuhr,wiemühsamdieseErnte ist:einBambusrohralsLeiter,
jedeRispepflücken,ohnedieBeerenzuquetschen,zweiStunden
für einen Korb voll. Oder Timutpfefferbeeren mit der Hand zu
zupfen von dornenbesetzten Sträuchern. Sie konnte sehen, wie
die grünen, gelben, rotenFrüchte getrocknet undgewendetwer-
den, wie Frauen mit Pinzetten die guten Körner für den Handel
aussortieren, wie die Ware luft- und lichtdicht verpackt ver-
schickt wird nach Europa, Australien, Amerika. Bei „Pure Pep-
per“ als Abnehmer erzielen die Landwirte höhere Preise als auf
dem lokalenMarkt. Sie können existieren, auf ihrem Stück Land
bleiben–dasistAnjaMatthes’BeitragzurErhaltungkleinbäuerli-
cherStruktureninZeiten, indenenGroßinvestorenvorallemaus
ChinaLandkaufenundBauern zuTagelöhnernmachen.

Nun kennt sie das System. „Ich bin da reingewachsen“, sagt sie
über ihr Geschäft. Nach Sorten forschen, Menschen kennenler-
nen, Hände schütteln, Gespräche führen. Einmal pro Jahr ist sie
mindestens vier Wochen vor Ort, Betriebe ansehen, mit einem
deutschenLaborProduktetesten. „Dasalleshatmirgeholfen,die
Weltbesserzuverstehen.“ JedesJahrkauftsie frischeinpaarTau-
send Kilo Pfeffer, zu verschiedenen Jahreszeiten, in verschiede-
nenEckenderWelt.InBerlinerledigtsiedieVerzollung.DieBerli-
ner Behindertenwerkstatt übernimmt Abfüllung, Etikettierung,
Versand.DassMatthes nichtmitMasse, sondernKlasse handelt,
istanjedemEtikett ihrerultravioletten, lichtabsorbierendenPfef-
fergläserabzulesen:EinTrekkingcodelegtdasErntejahroffen,lie-
fertperDatenbankInfoszum HerkunftsbetriebbishinzuBildern
der Produzenten und deren Familien. Das hat auch Greenpeace
überzeugt. „Jetzt bin ich auf derenWebsite“, sagtMatthes.
Laien kann sie die Welt des Pfeffers erschließen. „Nur riechen
bringtnichts“,sagtsie,„manmussdasProduktaufdieZungeneh-
men.“ Zerstoßen, versteht sich. Die Pfeffermühle ist nicht so ihr
Ding, siemörsertdieKörner lieber frisch,nicht inder steinernen
Schale,sondern ineinerEigenkreationausKirschholz,miteinem
handschmeichelnden Stößel aus Buche. Laien empfiehlt sie, mit
schwarzemPfefferzubeginnen.EinHauchKampotnoiraufsBut-
tebrot, indiePastasauce, aufsHühnchen.Dann fruchtigenhellen
KampotrougezuTomate-Mozzarella, zusammenmitdemschär-
feren Kampot blanc in die Vinaigrette mit warmem Balsamico

oderaufLachs. DannkannmansichanHochgewächsewagen,an
den indonesischenLampongmitKakaonote, perfekt zu Schmor-
gerichten oder Rohkost, an den beerigen Tasmanischen Pfeffer
für dieQuiche, zur Forelle oder zumWeichkäse. AndenVanille-
pfeffer, einen Mix aus Kampot noir und Madagaskar-Vanille,
denn er rundet Kohlgerichte ab und passt sogar in Lebkuchen.
OderdieQueenderPfeffer, den filigranennepalesischen Timut,
der nachZitrusfrucht undGrapefruit duftet und sichmit Schärfe
zurückhält.Ein idealesFinishfürsSteak,einGewinnfürdieBolo.
In ihrer eigenenKüche hat AnjaMatthes dieGewürze radikal re-
duziert.Öl,Essig, Salz,Oregano,mehr,sagtsie,stehtbei ihrnicht
mehr im Schrank – außer sechs ihrer Pfeffersorten eben.
Unddemnächstnocheinemehr.Sil-Timur,einPseudopfeffer,ent-
decktanderGrenzezuDarjeeling.EineBeereohneKernmitdem
Aroma vonOrangen, fruchtig, kaum scharf. „Gerade ist die neue
Ernte angekommen“, sagt sie. Man kann ihr die Vorfreude anse-
hen.

- „PURE PEPPER“.Online unter purepepper.de. In Berlin z.B. im
Handwerkerzelt auf dem Weihnachtsmarkt Gendarmenmarkt,
StandNr.255;beiLebensmittel Hillmann,Oranienstr.20,Kreuz-
berg; „Hallesches Haus“, Tempelhofer Ufer 1, Kreuzberg; Ge-
nusswandel, Brandenburgische Str.27,Wilmersdorf
-REZEPTE vonAnjaMatthesmit ihren speziellen Pfeffern online
unter genuss.tagesspiegel.de

1
Azzam

2
Nobelhart & Schmutzig

Die zentrale Attraktion der Berliner Craft-
Bier-Szene ist ein Containerhaus mit internatio-
nalem Designanspruch und in bester Parklage.
Frisch vom Fass werden 20 regelmäßig wech-
selnde Biere gezapft, deren Vielfalt man allen-
falls enminiaturemit den „TastingBoards“ bewäl-
tigen kann. Gar nicht so wenige davon werden
gleich vor Ort gebraut. Dazu gibt es Ben Pom-
mers cooleVersion einer zeitgemäßenBrauhaus-
küche, die Gemüse ins Zentrum stellt – Fleisch
gibt es nur als Extra –, ohne mit Aromen zu gei-
zen. Kostprobe: gebratene Artischocken mit To-
matengel und -chips, Zwiebelcreme, Apfelta-
pioka,Orangenfilets undEstragonvelouté. In der
6. Etage des KaDeWe dreht sich im „Brlo“-Able-
ger „Chicken and Beer“ alles um extrakrosse
Grillhähnchen.

Kreuzberg, Schöneberger Straße 16,
Di–Fr ab 17 Uhr, Sa/So ab 12 Uhr

5
Cookies Cream

Kampot-Pfeffer
AnjaMatthes hat ihn schwarz, weiß,

rot und hellrot im Sortiment: ein Pfeffer
aus Kambodscha, kultiviert zwischen
Bergen undMeer auf satten Böden,
einer der besten derWelt. Alle Sorten
enstehen aus sehr lang am Strauch
gereiften roten Beeren. Der schwarze
bringt Noten von Zitrus und Thymian
mit, der weiße blumige von Zeder und
Menthol, der dunkelrote fruchtige von
Hagebutte, der hellrote süßliche.

Lampong
... ist der Mild-Scharfe aus der indone-
sischen Provinz Lampung im Süden
von Sumatra. Seine Zapfen sind die
Frucht einer Kletterpflanze, die leh-
mige Böden, Schatten und hohe Luft-
feuchtigkeit mag. Er ist ordentlich

scharf, sein warmes, würziges Aroma
hat etwas von Zimt, Lakritz, Schoko-
lade. Damit passt er zu Wild, Lamm,
Tomaten und Chutneys. Gut verschlos-

sen, trocken und dunkel lagern.

Sri Lanka Blanc
Weißer Pfeffer mit hellen Beeren, die
nach Vanille duften. Harmonischer,
voller Geschmack mit angenehmer

Schärfe. Gut zu Fisch, Geflügel, Reis-
und Kartoffelgerichten, in hellen Sup-
pen und Saucen. Wächst in Hochland-
gärten rund um die Zentralprovinz-
Hauptstadt Kandy. Funktioniert für

Mühle und Mörser. Anja Matthes ver-
wendet ihn z.B. für ihr Rezept gefüllter
Champignons mit Auberginenpüree.

Tasmanischer Pfeffer
... stammt aus Australien. Seine wild
wachsenden Sträucher mit schwarzen
Beeren gehören zu einer Patchwork-

Pflanzenfamilie aus Magnolie, Lorbeer
und Pfeffer. Die Beere schmeckt erst
fruchtig, süßlich, leicht nach Wachol-
der, ehe sie ihr Feuer ausspielt. Mör-
sern, nicht mit der Mühle zerkleinern.
Anja Matthes empfiehlt sie zu Früch-
ten, Käse , Fisch – und verwendet sie
für eine Rahmsauce zu Hirschbraten.

Timut
Nur ein Atemzug dieses Dufts betört:
Zitrus, etwas Grapefruit, mehr Aroma
als Schärfe. Die nepalesische Schwes-
ter des Szechuanpfeffers gedeiht in
bis zu 2000Metern Höhe. Die Beeren
werdenmit der Hand von dornigen
Zweigen gepflückt, der Samen nach

dem Trocknen von der Schale getrennt.
Timut verleiht süßen wie salzigen Spei-
senMagie: Muscheln, Fisch, Schoko-
desserts, Obst undMarmeladen ...

Ein Gewürz, 1000 Arten:
PFEFFER. Anja Matthes
hat sich auf den Import

spannender Sorten spezialisiert.
Einer Welt von Aromen
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Wo der Pfeffer wächst: Kambodscha, Indonesien, Sri Lanka, Tasmanien, Nepal

§§§ §§§

ANZEIGEANZEIGE

Von Felix Denk, Kai Röger
und Bernd Matthies

Appetit bekommen? Dieser Beitrag
stammt aus dem Tagesspiegel-Magazin
„Genuss-Guide 2020“ mit Trends, den bes-
ten Restaurants und 500 weiteren guten
Adressen. Erhältlich für 9,90 Euro am
Kiosk oder über shop.tagesspiegel.de

3
Brlo Brwhouse
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Von Susanne Leimstoll
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Erntehelferin. Anja Matthes reist in die Anbaugebiete spezieller Pfeffersorten nicht nur, um rare Ware
zu finden, sie pflegt Kontakt zu den Bauern und erntet mit. Nur so, sagt sie, lerne sie, ein Produkt zu verstehen.
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Renovierungsbedürftiger Weinladen in
Charlottenburg sucht Weinkäufer (m/w/d)

Räumungsverkauf wegen Renovierung:
Tragefreudige Weinladen-Kund*innen bekommen vom 21.12. - 31.12.19 auf alle Weine und Spirituosen,

die mit nach Hause genommen werden, 20% Rabatt.
Anfragen bitte direkt an unser freundliches Personal in der Pestalozzistraße 85.

www.weinladen.com

RESTAURANT DUKE IM ELLINGTON HOTEL BERLIN
NÜRNBERGER STRASSE 50-55 | 10789 BERLIN 

RESERVIERUNG: +49 (0)30 68 315-4000 | CONTACT@DUKE-RESTAURANT.COM
WWW.DUKE-RESTAURANT.COM

Genießen Sie hochwertige, regionale Produkte, raffiniert und
unkompliziert auf feinstem KPM Porzellan vereint. 


