In unserer Ara des Virtuellen
hat das Analoge wieder
Konjunktur. Und so kehrt das
Gasthaus zuriick — mit zeit-
gendssischer Regionalitat,
schmeichelnder Nostalgie und
handwerklicher Aufrichtigkeit
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Man kann nicht sagen, dass das Gasthaus
in aller Munde sei. Fiir viele Zeitgenossen
ist es von gestern, ein entlegener Ort. Doch
eben bliiht es wieder auf - oft in verjiingter
Form. In einer Epoche des beschleunigten
Wandels haben nicht wenige Menschen
Sehnsuchtnach dem Bewahrten, was immer
das im Einzelnen sein mag. Das heimische
Gasthaus gehdrt zum romantischen Erbe,
das der zeitgendssischen Gastronomie Im-
pulse verleihen kann.

Im Trend liegt weder die Spelunke noch
das Gespreizte, Distinguierte, sich Abhe-
bende, sondern menschliches Miteinan-
der, Wertschidtzung, gesunder Genuss: blof§
kein Chichi, kein Getue. Es soll im Lokal
zwanglos-elegant zugehen; die Speisen
sollen nicht verkiinstelt erscheinen, son-
dern verstehbar sein, mit urspriinglichem
Geschmack und reizvoller Frische. Der Gast
mochtejust das erleben, was dieindustriell-
digitale Welt nicht zu bieten hat: das Beson-
dere des Ortes,lebendige Sinnlichkeit, Holz,
Ofenwirme, Diifte, Aromata, Blicke.

Das schon tot gesagte Gasthaus reckt
sich wieder, weil es tiber Eigenschaften ver-
fiigt, die einem neuen Lebensstil entgegen-
kommen: alltagstauglich, leicht zugénglich,
hierarchisch flach, menschenfreundlich,
gemiitlich, hygge, fiir den Geldbeutel nicht
gleich ruinds, orts- und traditionsverbun-
den, ohne weltfremd zu sein.

So wie sich in Berlin Lokale mit ethni-
schen Kiichen aus aller Herren und Frauen
Lander ausbreiten, so erinnern sich Gastro-
nomen auch wieder an die hiesige Gast-
haustradition - nicht als eine Form von
Ethnozentrismus, sondern als Teil gastro-
nomischer Weltkultur. Viele dieser Lokale
in Berlin sind ohnehin mit dem deutschen
Gasthaus verwandt, wie zum Beispiel die
italienische Trattoria oder das tiirkische
Grillhaus, die mexikanische Cantina oder
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Hier geht es zu
wie auf dem
Dorf. Es ist alles
da: der kleine
See, die Kirche,
das Wirtshaus

Marion Moutell, Gastgeberin
im Engelbecken am Lietzensee

die vietnamesische Garkiiche, iiberall idea-
lerweise mit frischen Zutaten in handwerk-
licher Verarbeitung. Man bildet gemeinsam
den mittleren Stil in der Gastronomie.

Alpine Sehnsuchtslandschaft

Bemerkenswert, dass bei der Verjiingung
des heimischen Gasthauses in Berlin viele
Leute aus dem Siiden im Spiel sind, gebo-
rene Oberbayern, Schwaben, Osterreicher.
1995 ibernahmen drei Miinchener*innen
das Engelbecken in Kreuzberg. Vorbild war
fiir sie das Gasthaus Zum Fischmeister in
Ambach am Starnberger See. 1984 hatte es
Annamirl Bierbichler, die Schauspielerin
und Schwester des Schauspielers Josef Bier-
bichler, an ein linkes Kollektiv aus Miin-
chen verpachtet, unter der Bedingung, dass
das Gasthaus eine Speisewirtschaft bayeri-
scher Pragung bleibt.

So erzdhlt es Marion Moutell, die dort
Mitte der Achtziger als Kellnerin gearbei-
tet hatte. 1995 {ibernahm sie mit Wolfang
Stoye, ihrem Mann, sowie Stefan Vetter das
Engelbecken. Schlieflich zog das Lokal 1999
an den Lietzensee. ,Hier geht's ja zu wie auf
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dem Dorf";sagt Frau Moutell, ,es ist alles da:
derkleine See, die Kirche und das Wirtshaus“
Die Leute aus der Nachbarschaft kehren an
Werk- und Sonntagen im Engelbecken ein,
feiern dort Hochzeit, Geburtstag oder kom-
men zum Leichenschmaus.

Seit 2017 betreibt man im selben Haus
auch ein Zweitlokal, die Schankwirtschaft
Engelbecken. Doch an sich sind beide Lo-
kale Speisewirtschaften, nur dass man in
der Schankwirtschaft auch einfach blof
dasitzen und ein Bier trinken kann. Das
Hauptlokal ist um einiges gréfer und stellt
ein klassisches Berliner Eckgasthaus mit
L-férmiger Raumaufteilung dar. Der Besu-
cher betritt helle und klare Riume, ein ver-
jlingtes Gasthaus von heute, so wie es bei der
Eréffnung in Berlin noch unbekannt war.
Ein Pionierbetrieb.

Prachtvoll barock

Unentbehrlich fiir den Gasthauscharakter
erschien der blanke Holztisch, an dem
mehrere Leute zusammensitzen kénnen.
Anfangs waren diese halblangen Tische fiir
das Publikum noch ungewohnt. Doch man
hatte den richtigen Riecher. Das klassische

deutsche Gasthaus war im Kommen: das
menschliche Miteinander am gréferen
Tisch, Umgang, Gesprich, Lebensart. Mit
einem Mal war der halblange Holztisch
nicht mehr hinterwildlerisch, sondern hip.
Und so hat zwischenzeitlich gar ein globaler
Meinungsfiithrer wie die ,New York Times*
das Engelbecken entdeckt und dort das bes-
te Wiener Schnitzel der Stadt verortet.
Zentral fiir die Gasthaus bayerischer Pri-
gung ist fiir die Chefin aber der Schweins-
braten mit Kruste, Kartoffelknédel und
Krautsalat. Auch dafiir stammt das Fleisch
von Tieren aus artgerechter Haltung, und
die Sofle fiir den Braten wird selbstverstind-

lich aus dem Bratensatz mit Knochen und
Gemiise gezogen, verfeinert mit dunklem,
malzbetontem Bier.

Mittlerweile hat sich Frau Moutell etwas
zuriickgenommen. Nachfolger am Herd ist
Maik de Riese-Meyer, der den Stil des Hau-
ses fortsetzt. Er hat vormals im Berliner
Gourmet-Restaurant Margaux unter Mi-
chael Hoffmann gekocht. Typisch fiir das
verjlingte Gasthaus ist, dass sich dort auch
Koche aus der Hochkiiche wohlfiithlenund
die eine oder andere Idee mitbringen. Maik
deRiese-Meyer fiigt der traditionellen Spei-
sewirtschaft unaufdringlich pflanzlich-ve-
gane Speisen hinzu. Hinreiflend die Vorspei-
se ,Jomate aus Peters Garten',als Hommage
an den Gartner und Gemiisehindler Peter
Janoth im Brandenburgischen.

Ein weiteres deutsches Parade-Gasthaus
neuerer Pragung ist seit 2007 das Alpen-
stueck in der Gartenstrafle in Mitte. Patro-
nin ist dort Iris Schmied. Erinnerungen an
die Sonntagsausfliige mit den Eltern auf der
Schwiébischen Alb riefen bei ihr, der gebiir-
tigen Reutlingerin, immer wieder die Sehn-
sucht nach dem Gasthaus hervor.

So wie das Engelbecken zog auch das
Alpenstueck in ein klassisches Berliner
Eckgasthaus aus Wilhelminischer Zeit. Es
herrschen elegante graue Téne vor: mit
meterhoher hellgrauer Tifelung ringsum,
gepolsterten grauen Sitzbanken und Holz-
tischen. Dazu, als gewitztes Element, ein
paar iibergrofle poppige Lampenschirme
sowie eine Wand aus gestapelten Holz-
scheiten. Generell aber gilt: blof kein Zu-
viel an Dekor, blof keine Phrasen. Das ver-
jlingte Gasthaus versucht der industriellen
Moderne zu entkommen.

Die Gartenstrafie, in der sich das Alpen-
stueck befindet, miindet von Norden her in
die Torstrafe hinein und setzt sich siidlich
als Kleine Hamburger Strafe fort, die ihrer-
seits auf die Linienstrafle stoft. In diesem
Umfeld, Gartenstrafle, Torstrafle, Kleine
Hamburger Strafle, Linienstrafe, sind in
den letzten Jahren mehrere wegweisende
Lokale entstanden, die man als verjiingtes
Gasthaus oder Gasthaus-Restaurant be-
zeichnen kann.

An der Kreuzung Linienstrafe / Klei-
ne Hamburger Strafle leuchtet abends das
»Lokal” Die Anmutung eines Eck-Lokals
gab den Namen - nichts Pritentidses, kein
Fake. Es gehort zu jenen Orten, die in jiin-
gerer Zeit neu erfunden wurden und mit
herkémmlichen Kneipen, Gaststitten oder
Restaurants nicht vergleichbar sind. Denn
es hat von all dem etwas, flirtet mit Tradi-
tionellem wie Modernem. Gegriindet 2011
von Maren Thimm, einer gelernten Hotel-
fachfrau und studierten Betriebswirtin,
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