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VIELES IST NOCH
. NICHT GEREGELT

Der Brexit ist vollbracht, aber
im Austritts-Vertrag fehit
noch das Kleingedruckte

Db A ™

O

L

Multitalent "
N :
Punkrocker, Schauspieler, Buchautor und . | '
Mann mit klarer politischer Haltung — der =
anger der Toten Hosen hat viele Facetten




Gastronomie
ala Ute Schirmack
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Cruffins, Turkische E
und Qualitatskaffee

Das wiedereroffnete ,Circus Hotel“, das neue ,Codos"-Cafe
und die ,Black Apron“-Béackerei sind eine kulinarische Allianz

miteinander eingegangen. Fruhsticks-Fans, Kuchenliebhaber

u.nd Kaffee-Nerds finden rund um den Rosenthaler Platz an
einem der drei Orte das Passende flr ihre Gellste.

'ol[en und I'L‘d‘h”"ifr-'*”“'“

’ _"'lﬁsants, und Frithstuc ke
id wie Hotel, das benach
-dGSH"(:H[‘L“ SOWIE die nah

Tirkische Eler” auf
Ziegen-Labneh mit
Cocktailtomaten
und leckerem
Sauerteigbrot

9 Srkosten fiir eine Zelt, 1D der
tii;f'- das Friihstiick wieder ,richtig

auf die Tische kommen dart:
'dllI'FICI'I dt‘:l‘ }'L'inuhnux kel inmg_il.lt

d ich fiir diesen Artikel 1m ?,:L'HL'['LII
] he Ul

FHth:l“ am Rosenthale Platz. Wl

abel
erschrocken, aul die Spur von | Ul
chen Eiern, Avocado-Lac hs-Biscults

& Cruffins. Dic Lulinarische Miss!

'ﬂlltc[c: htrtunlimh-u, wi1e Kuchen,
| «chmecken

barte Neus

Blac k

Bakery x Coffeechouse” zusam-

en

- runden Ecke im Erdgeschoss

us Hotel“ ist das ,,Codos™ einge-
Eia Das Café funktioniert eigenstan-
all_-. Ver sich seinen Cappuccino oder
Filterkaffee, Croissant oder Bananabread
mitnehmen will und gerade auch muss,
etritt es vom Biirgersteig aus. Wer im
lotel (ibernachtet, hat die Wahl: ,Man
cann bei uns in der Circus Lounge oder
nebenan im ,Codos’ frithstiicken”, er-
klirt Hotel-Managerin Katrin Schonig.
Die Backwaren-Prachtstiickchen prasen-
tieren sich appetitanregend unter Glas-
stitrzen und werden von Porzellanobjek-
ten umrahmt. Die Kuchenplatten sind
selbst Kunstwerke — sie wurden von der
Berliner Porzellandesignerin und Kera-

mikmeisterin Stefanie Hering gcfertigt.
Gebacken wird alles, was darauf liegt,
im ,,Black Apron™ nur eine Straflenecke
weiter. . Wir fahren Backwaren und Ku-
chen mit dem Lastenfahrrad heriiber’,
erklirt Norbert Stanni, Pastry-Chef bei
Black Apron”. Keiner der Passanten In
dieser  mittigsten
Mitte der Stadt

wiirde sich wohl

Cruffins sind

GENIESSEN | LEBEN &

Wollt ihr das (31 dariiber haben?’,
hatte uns Norbert Stanni gefragt. Denn
der , Everybody’s Darling” bei den Friith-
stiicken. den es normalerweise auch im
Kaffechaus bei ,Black Apron® gibt, ist
manchem mit Ol-Guss obenauf zu pi-
kant. Danke fiir die riicksichtsvolle
Frage, aber das passt prima so. Der Zie-
genjoghurt darf tiber Nacht so richtig
abhingen. Am nichsten Morgen wacht
er als dicker [ abneh-Frischkise in der
Kiiche wieder auf. Die Ziege |4sst sich
nur ganz diskret blicken, sehr angenehm.
Diesen Teller mochte ich unbedingt mi-
Rig und gunﬂsxliuh in echt” essen, wenn

es wieder moglich ist. [ch schaue In
Richtung warmeres Frithjahr, imaginiere
ein Ende des Lockdowns und freue mich
jetzt schon auf ein schwunghaftes Friih-
stiick, gern im Freien.

Ohne es zu wissen, treffe ich damit
den Punkt: ,Selbst wenn es etwas ganz
Finfaches ist, wollen wir es so machen,
dass man dafiir rausgeht”, sagt Stanni.
_Die Scrambled Eggs sollen eben nicht
so wie zu Hause sein.” Der Bickermeis-
ter mit langjahri-
ger internationaler
Erfahrung sorgt

wundern, wenn auf crUHChige Berli“er dafiir, dass sich

dem Biirgersteig
zwischen Vetera-
nenstrafde und Ro-
enthaler Platz ein ziinttig gekleideter
Bicker Bleche mit Croissants, Zimt-
«chnecken und herzhaften Danish Pas-
cries balancieren wiirde. S0 viel Kreu-
Zung aus Zilles Milljoh und Hipstertum
muss dann aber doch nicht sein, von der
Abweichung von den |1j.‘giciluamruiurdx
des Jahres 2021 ganz zu schweigen.

The Circus Hotel“ bezieht sich in
vielem auf die Nachbarschaft und auf
die Historie der Gegend. Schriftsteller
Paul Scraton entwickelte ein interakti-
ves, exklusives iteraturprojekt, das die
Geschichte des Rosenthaler Platzes und
des llL'lIilgL'H Hu[t‘l-( iL‘i’!LillLlL‘h w.‘l'l'l‘litli.‘lt,
{as einst dem Kaufmann Philipp Fabisch
gehorte. Aber auf den p::lruli}n'l‘u:nt:n Ke-
Ittmile'HL't'n fiir den {;iglit.ht:n (Gebrauch
ocht es fungun-i'}af-.iuh berlinerisch zu —
:[;J[l.-" nternational. Die hdrlguknthwn
Tiirkischen Eier, craditionell als Cilbir
beliebt, betten sich aut einen dicken
Klacks Ziegen-Labneh. Dazu ¢gibt’s an.
semachte rote und gelbe Cocktailtoma-
en und Sauerteigbrot; darauf Sprossen,
Dukkah-Brosel aus Krautern, Gewilirzen
1nd Niissen. Ein Chilli-Ol feuert kleine
\;hiirh-pivilr auf Labneh und Eier ab.

im French-Style

etwa die Crufhns
nachdriicklich im
Gedichtnis veran-
kern. Der verzwirbelt in Mufhn-Form-
chen gesteckte Croissant-Teig wichst
beim Backen zu schnorkeliger Hohe
empor. Anschlieend wird ihm eine cre-
mige Fiillung eingespritzt — fertig ist der
crunchigere ,Berliner” im French-Style,
der in Wirklichkeit 2013 in San Francis-
co erfunden wurde.

Die Cruffins sendeten kiirzlich siifSe
Season’s Greetings : Vor Weihnachten
gah es sie in der .Chocolate-Cranberry -
Ausfithrung oder in der Bratapfel-Spiel-
art . Roasted App]c". Die unglindwn
Bezeichnungen verweisen auf die ame-
rikanische Tradition, in der sich JBlack
Apron”“ und Codos“ sehen. Der Ur-
sprung von ,( odos” liegt in Hamburg,
Dort eroffneten die Betreiber Ozlem und
Cihan Sogiit ihr erstes Café. ,Es war als
JBrew Bar”“ geplant’, erzahlt Cihan S0-
giit. Er liebt Kaffee, scine Frau Ozlem
Kuchen. Seither erganzen Codos”“ und
JBlack Apron“ in mehreren Stidten ein-
ander. Drei Filterkaffees und der ,Ban-
dit“ Haus-Espresso aus cigener Rostung
werden ausgeschenkt. Auflerdem gibt es
immer wieder wechselnde Gastkattees
von befreundeten Rostern.
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Cruffins, Turkische Eier
und Qualitatskaffee

| Das wiedereroftnete ,Circus Hotel, das neue Codos“-Café
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miteinander eingegangen. Frihsticks-Fans, Kuchenliebhaber
und Kaffee-Nerds finden rund um den Rosenthaler Platz an
einem der drei Orte das Passende f{ir iINnre Geluste.
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sTurkische Eier” auf
Ziegen-Labneh mit
Cocktailtomaten
und leckerem

Sauerteigbrot

¥ orkosten fiir eine Zeit, In der
& das Friihstiick wieder ,richtig

& auf die Tische kommen dart:
| rften der Feinschmeckerfotograf |

Nich fiir diesen Artikel im general-

Bakery x Coffeechouse zusam-
Inenhﬁngen‘
1 In ‘_jﬁ‘f runden Ecke im Erdgeschoss
€s ,,Circus Horel ist das ,,Codos einge-
zt‘:)gen. Das Café funkrtioniert eigenstin-
g Wer sich seinen Cappuccino oder
Fl!terkaﬂfee, Croissant oder Bananabread
mltl?ehmen will und gerade auch muss,
betritt es vom Biirgersteig aus. Wer im
Hotel ibernachtet, hat die Wahl: ,Man
kann bei uns in der Circus Lounge oder
Ile.liz)enan Im ,Codos’ friithstiicken™, er-
kl::lrt Horel—Managerin Katrin Schonig.
Dle Backwaren-Prachtstiickchen priasen-
tieren sich appetitanregend unter Glas-
sturzen und werden von Porzellanobjek-
ten umrahmt. Die Kuchenplatten sind
selbst Kunstwerke — sie wurden von der
Berliner Porzellandesignerin und Kera-
mikmeisterin Stefanie Hering gefertigt.
Gebacken wird alles, was darauf liegt,
im ,Black Apron“ nur eine Straflenecke
weiter. ,Wir fahren Backwaren und Ku-
chen mit dem Lastenfahrrad heriber®,
erklirt Norbert Stanni, Pastry-Chef bei
,Black Apron“. Keiner der Passanten in
dieser  mittigsten

Mitte der Stadt

wirde sich wohl

Cruffins sind
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hatte uns Norbert Stannl

der , Everybody's Darling” bei

stiicken, den es normalerweise auch im
Kaffechaus bei ., Black Apron” gibt, 1s_t
manchem mit Ol-Guss obenauf zu pi-
kant. Danke fiir die riicksichtsvolle
Frage, aber das passt prima so. Del_“ Zife—
genjoghurt darf iiber Nacht so richtig
abhingen. Am nichsten Morgen wacht
er als dicker Labneh-Frischkidse 1n der
Kiiche wieder auf. Die Ziege lisst sich
nur ganz diskret blicken, sehr angenehm.
Diesen Teller mochte ich unbedingt mu-
Rig und geniisslich _in echt” essen, wenn
es wieder moglich ist. Ich schaue In
Richtung wirmeres Friithjahr, imaginiere
ein Ende des Lockdowns und freue mich
jetzt schon auf ein schwunghaftes Friih-
stiick, gern im Freien.

Ohne es zu wissen, treffe ich damit
den Punkt: ,,Selbst wenn es etwas ganz
Einfaches ist, wollen wir es so machen,
dass man dafiir rausgeht”, sagt Stanni.
_Die Scrambled Eggs sollen eben nicht
so wie zu Hause sein.“ Der Bickermeis-
ter mit langjihri-
ger internationaler

Erfahrung  sorgt

wundern, wenn auf crunchige Berliner dafiir, dass sich
dem Biirgersteig T French_s.tyle etwa die Crufhns

zwischen  Vetera-

nenstrafe und Ro-

senthaler Platz ein ziinftig gekleideter
Bicker Bleche mit Croissants, Zimt-
schnecken und herzhaften Danish Pas-
tries balancieren wiirde. So viel Kreu-
zung aus Zilles Milljoh und Hipstertum
muss dann aber doch nicht sein, von der
Abweichung von den Hygienestandards
des Jahres 2021 ganz zu schweigen.

The Circus Hotel® bezieht sich in
vielem auf die Nachbarschaft und auf
die Historie der Gegend. Schriftsteller
Paul Scraton entwickelte ein interakti-
ves. exklusives Literaturprojekt, das die
Geschichte des Rosenthaler Platzes und
des heutigen Hotel-Gebiudes vermirtelt,
das einst dem Kaufmann Philipp Fabisch
gehérte. Aber auf den petrolfarbenen Ke-
ramiktellern fiir den tiglichen Gebrauch

nachdricklich im

Gedichtnis veran-
kern. Der verzwirbelt in Mufhn-Form-
chen gesteckte Croissant-Teig wichst
beim Backen zu schnorkeliger Hohe
empor. Anschlieffend wird ihm eine cre-
mige Fiillung eingespritzt — fertig ist der
crunchigere ,Berliner” im French-Style,
der in Wirklichkeit 2013 in San Francis-
co erfunden wurde.

Die Crufhins sendeten kiirzlich siifde
yocason's Greetings : Vor Weihnachten
gab es sie in der ,Chocolate-Cranberry*-
Ausfiihrung oder in der Bratapfel-Spiel-
art ,Roasted Apple”. Die englischen
Bezeichnungen verweisen auf die ame-
rikanische Tradition, in der sich ,Black
Apron® und ,Codos® sehen. Der Ur-
sprung von ,,Codos” liegt in Hamburg.
Dort eroffneten die Betreiber Ozlem und

: .| geht es zeitgendssisch berlinerisch zu — | Cihan Sogiit i :
holten und redesignten The Cir 5 ‘ o™ e B 5 Og“;lt ihr ersies C?i-f& ,Ls war als
| canz international. Die hartgekochten | ,Brew Bar® geplant®, erzihlt Cihan S&-

Tiirkischen Eier, traditionell als Cilbir | giit. Er liebt Kaffee, seine Frau Ozlem

: : j betten sich auf einen dicken | K : 2

B cken auf die Spur von Tiir- | beliebt, ' e 4 uchen. Selt}ier erginzen ,Codos* und

e Fiern Aa.rocado—LaChs—Biscuits | Klacks Ziegen-Labneh. Dazu gl_ts an- | ,Black Apron” in mehreren Stidten ein-
\ - che Missi- gemachte rote und gelbe Cocfktalltoma- ander. Drei Filterkaffees und der .Ban.

2 ; ' ten und Sauerteigbrot; darauf Sprossen, | dit“ Haus- . y

llitete: herausfinden, WI€ Kuchen, & : s-Espresso aus eigener Rosmng

B F.ihscicke schmeck ' Dukkah—Brosel. aus K_ra_mgern, Gewurz:en werden ausgeschenkt. Auferdem gibt es
 neue | und Nissen. Ein Chilli-Ol feuert kleine | immer wieder wechselnde Gastkaff
. ees

Schirfepfeile auf Labneh und Eier ab. von befreundeten Réstern.

Hotel“ am Rosenthaler Platz. Wir

y : i (= r
J€N uns, weltgehend maskiert abe

L
;

ruffins. Die kulina

rOTO: EMMANUELE CONTINI
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Um alle urbanen Klischees abzude-

cken. ordern wir im Hotel c‘.bﬂﬂl"ﬂllﬁ cl-
nen Avocado-Lachs-Biscuit. Das halbe
_Brotchen® bringt unter der uppigen
Feldsalat-Haube einen Tick Sifle ein.
Avocado. Frischkise und Raucherlachs
sind ohnehin eine bewahrte Kombi. Sie
verpartnern sich mit einem pochier-
ten Ei 3 la Benedict, das gern renitent
vor dem Klick fiirs Foto vom Feldsalat-
Hiigel herunterrollt. Geréstete Hasel-
niisse sorgen fiir den kleinen Knack
zwischendurch. Den Frihsticks-Burrito
auf dem Nebenteller wiirde ich glatr als
Mitragessen durchgehen lassen: Riihrei,
Frischkase, Champignons, karamelli-
sierte Zwiebeln, Avocado und Romersa-
lat verwickeln sich in einer Wrap-Hiille.
Toll ist sie, die scharfe, paprikabetonte
Chorizo mittendrin, in flauschiger Um-
armung von Cheddar und Appenzeller
Kase. Die feurige Spanierin stammt von
»lhe Sausageman never sleeps”, eciner
Berliner Institution fir handgemachte
frische Qualitdtswiirste. Mit Ofenkar-
toffeln, Sauerrahm und griiner Harissa
dazu wiachst sich der Burrito zur voll-
giiltigen Hauptmahlzeit aus, die gut
und gern fiir einen ausgiebigen Berlin-
Bummel vorhilt. Spater dann wieder, in
neuen ,normalen” Zeiten.

Wir laufen nun erst einmal die 400
Meter zu ,Black Apron™ heriiber und
werfen einen ausfihrlichen Blick in die
Vitrinen und in die oftene Backstube.
Wir lassen es so richtig krachen! Wir
knuspern und kriimeln an einem pu-
ren Croissant und an einem herzhaft

90 FORUM | 8. Januar 2021

! T_‘

L 1k

%’*_'" .Black Apron“-Inhaber
Cihan Ségiit (links) und

gibt’s auch im Pastry-Chef Norbert

,Codos Café” des - ], _ k4 . Stannilegen Wert auf

_Circus-Hotel* | ’ oy 7% "*&@ " hohe Produktqualitat

' , | | und weniger auf

Kosteneinsparung___

L]
t-n._,- I'T-

Die Pastriesﬁ von
.Black Apron”

cher wert. Die Ifh{_{th“‘ml]dLlHL‘IIl mit
Kuchen, Croissants und Co oder eine
_Feelgood-Box™ mit Backwaren, (ra
I'H}Ll,k.\LlﬂLlL"L['L‘I'HL*, Kurkumapaste und
Kumquat-Kompott flirs @ =|1ntﬂ_g-l' rith-
stiick lohnen unbedingt den Weg und

sogar das Aufler-Haus-Gehen gleich

versehen haben, haben der Fotograt und
ich mehr davon probiert als wir woll-
en. .Nicht die Deko ist entscheidend,
H{!T*.Li-;l'[l LiLTI' (;::Hu.,]][ﬂdkhk ¥ Hilg[ NHI’bL’[‘I

hier

End-Hotelbickereien in fernen Lindern Bim Fifties-Brit-Style adé:
tatig war, ist begliickt, seit eineinhalb
Jahren in Berlin bei ,Black Apron™ freie
Hand zu haben: ,Wir kénnen mit Pro-
dukten arbeiten, bei denen es um die
Qualitat und nicht um Kosteneinspa-
rungen geht.” Ein Natur-Croissant etwa
fiir 2,50 Euro oder ein Danish fir 4,80

Euro ist jeden einzelnen Cent wert. Die

mit lomaten, Appenzeller, Frisch- und
Blauschimmelkase getiillten ,Danish®
herum. Es wurde nicht an ,guter Butter”
gespart. Genauer gesagt: Es wird aus-

fteine anglo-franzosische Delikatess-
BRbi auf dem Teller!

¢ manchca, was daus dL'I E'LLL_lwllli.'r;'
| [ und L‘i['l RL‘HHL'I' 1St, wn":[ piIL‘E

ht und lll'lkliL'lal.ilxlll.li aus. Del 3
&bnd-[-t:nmn-{T.ilw zum  Beispiel: AUf lndus'tr|ezu0ker
J wird hier verzichtet

Bfaches Stiick Kuchen, nur mit ’u
cker bestaubt. Mandeln, Zitrone,

Schlichtes Aussehen,
genialer Geschmack

nach dem Aufstehen.

[te Schirmack ist Journalistin und

Frihstiucksteller kosten zwischen 11,90 Bter. Eier, Rohrzucker und vicl Va b ik sch R Rt e Autorin. In ,ibrer” Stadt Berlin hal
. . os » 1Y . : - : ~ ik ——i _ : ¥y St 1|1i. l ¢ wird schniCcgkscinndc - :.,,L_ £ . »
schlieflich franzosische Beurre d’Isigny | und 14,90 Euro. Der Croissant-Teig Mekommen hinein. Sonst ni hts. L)as tal sie seit vielen Jabren kulinarische

mit qualitatvollen Produkrten

verwendet, deren vollmundiges Aro- | darf ebenfalls Wurst vom ,Sausageman” BT ist: mild, mandelig und zar arbeitet T | alles from | Entwicklungen in der Gastronomie
. : - - . - - : | - r » 1O L1} dliCS o . . & 3
ma durchscheint. Norbert Stanni, der | umschlingen und es in ein Pig in Blan- @R Zitronig nachschwingend. Schrsal und Geriten, Vvie | n t tH S8 VN s el in BACE
. : ; ok _ : 3 - \ (;rund aur seiDst gCImnaciil. i '
schon in vielen gur ausgestatteten High- | ket verwandeln. ,Wiirstchen im Schlaf- Sind nebenbei glutenfrei. bhe wir uns scratch, von drbetet B
* \Wir arbeiten mit ganz normalen Zuta-

LCI], tilt IL'tlt"l l"-'L'l'-.HI]HHL'H LH}HH.“
Craet sich nur, ob jeder so einen
lw:rnpknhnn New York Cheesecake, wie

ithn spater in unseren kleinen Care-

1 Bei der Kuchen-
) Auswahl im <
& ,Black Apron* fallt i
B dic Entscheidung I8} }
oftmals schwer. {}
Derzeit ist der IL.
Gastraum aber ¥
leider verwaist |

¥ hl

The Circus Hotel

Rosenthaler Straf3e 1

10119 Berlin-Mitte

Telefon 030-20003939
www.circus-berlin.de/hotel
Frihstiick: 7 bis 11 Uhr taglich

Wil
u Hause selbst

L

i'ﬁlt{lxk'l&_'!l wiederfinden,
Oder das ordentlich muit

i]l[lk"x. L.E]IH'IIEH.
Bananabread

|

versclrzZuc

(Gesc |nmu.Laprulil.

“n.imlmlhhu ken
Mt .ilh:;-.;iﬂ.‘:;U.L_'Hl ,
tin ( heesecake Schoko-Brownie hrmgl
das Beste aus zwel Welten zusammen

Frischkisigkeit des loppings mit der

classikers. Die

Codos am The Circus Hotel
Offnungszeiten:

hi!la
\.I.J.!Iil'llli['!lhi;.!ﬁ_:l'\lh"l'[ tlt"n H:Lk h

2 | g
[IL'IT;lLl\k' "willf..l Nnic lth‘['Hl]]m

taglich 8 bis 20 Uhr

Kuchen und

Black Apron

InvalidenstraBe 1

10115 Berlin-Mitte

Telefon 030-91469449
www.blackapron-bakery.com
Offnungszeiten:

Mo. bis Fr. 8 bis 18 Uhr,

Sa. und So. 10 bis 18 Uhr

bel ebhenso ‘\RL'HL*;L betont i;:L’HHHI’.l-HHHH{H_.
Verzicht auf Industriezucker fuhrt
vorrangige 711m }\.HLHHl'JHIIL'H /HLLLL’T

[ i feinerct k‘IHH :\~:|..I.II“.u~ iklill‘l.'ﬂ-,,_'w L]IL' LlL‘l'ﬂ

| Den

Lyaumeil lIHL]. WO nNOLIE, ﬁlilLiI LiL’IH ge-

hdheitsbewegten Gemut guttut.
Black ,\iﬂ'na::' 1§51

(]L'HL!V'."-. |SLC]

Kurzum: ebenso

( odos

\bste-

wie sein neues

‘n Mitte einéen kalorienreichen

[' { o F"‘I. Fx._.f fﬁ
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