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Tértchen nach dem Lego-Baukasten-Prinzip

Patissier Gil Avnon ist fir die siffen Elemente in den Restaurants der Goodtime-Gruppe zustandig.
Im September bekommt er sein eigenes Konditorei-Café

Wie kleine Kunstwerke se-
hen sie aus, die Tortchen,
die Patissier Gil Avnon fiir
die Restaurants der Good-
time-Gruppe entwirft. Jedes
einzelne besteht aus vielen
verschiedenen  Elementen,
gebackenen, aus hauchzarten
Cremes, aber auch knuspri-
gen Schichten. ,Wie mit Le-
gosteinen zusammengesetzt®,
beschreibt Avnon das. Und
tatsiachlich entstehen seine
Tortchen auch erst mal wie
Architekturskizzen: auf Pa-
pier. ,Als Allererstes iiberlege
ich mir die Geschmicker und
schreibe sie auf, dann wird
gezeichnet“, erzdhlt Avnon,
der seit 19 Monaten fiir alle
siifen Elemente im Good-
time Grill, Prince und Transit
verantwortlich ist. Das klingt
ganz schon kompliziert, aber
nicht alles wird wie auf dem
Reifibrett geplant, sagt Av-
non. Vieles entstehe auch
ganz spontan.

KUCHEN

Quiches,
Tartes &
Kuchen

Das Café Richmond Uber-

zeugt seit neun Jahren
mit Selbstgebackenem

Bereits seit neun Jahren be-
treibt die ehemalige Verlags-
leiterin Thea Volkmann ihr
Café Richmond in Kreuzberg.
Es lag schon immer am ruhi-
gen Chamissoplatz, wechselte
aber 2012 die StraBenseite,
da Volkmann ihr Café ver-

groBern wollte. ,Nun ist es :

auf der Marktseite und hat
die Nachmittagssonne®, freut
sich die Inhaberin. Jeden
Samstag findet vor ihrer Tiir
einer der &ltesten und gréBten
Okomirkte Berlins statt. Das

bunte Markttreiben lasst sich mit Lachs,

von ihrem Café aus wunder-
bar mitverfolgen.

Volkmann hat sich in ih-
rem Café, das nach einer
Kleinstadt in der englischen
Grafschaft North Yorkshire
benannt ist, auf hausgemach-
te Quiches, Tartes, Pies, Ku-
chen und Kekse in Bioqualitét
spezialisiert. Auch auBerge-
wohnliche Suppen zdhlen zu
ihrem Angebot, das sie immer
mal wieder wechselt
und saisonal an-
passt. Sie liebt es
namlich, Neues
auszuprobieren,
und braucht Ab-
wechslung, damit
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Um sich diese Spontaneitét
und Kreativitidt auch im stres-
sigen Kiichenalltag zu erhal-
ten, braucht man einiges an
Erfahrung, und die hat Avnon
rund um den Erdball gesam-
melt. Nach der Ausbildung
zum Konditor in Berlin ging es
durch diverse Hotels und Ster-
nerestaurants, darunter das
Raffles Plaza in Singapur und
das Dolder Grand Hotel in der
Schweiz. Die pragendste Pha-
se? ,Das war auf jeden Fall das
Dorchester in London. Man
war richtig stolz darauf, Teil
dieses Teams zu sein“, erin-
nert sich der Patissier. ,Mitt-
lerweile kann man sich des
Eindruckes nicht erwehren,
dass der Beruf des Konditors
an Stellenwert verliert. Zum
einem, weil die Wertschitzung
fehlt, zum zweiten mangelt es
auch an Nachwuchs. Wenn
man zu unseren Nachbarn
nach Frankreich schaut, sieht
man, wie schon und vielfal-

sie ihre Freude am Backen
nicht verliert. ,Heute Morgen
habe ich eine Spargelquiche

Estragon, Chili
und Zitrone gemacht. Die ist
groBartig geworden. Wenn ich
etwas Neues entwickle, dann
kann ich auch wieder einen
Apfelkuchen mit Mandelkrus-
te machen, den ich alle zwei
Tage backen muss. Das ist der
Ausgleich®, lacht Volkmann.

Thr Apfelkuchen, die indi-
sche Tomatensuppe mit Kokos-
nuss und Ingwer, die Tarte mit
Tomate, Schafskdse, Kapern
und Oliven sowie die
Quiche mit Lachs,
Meerrettich und
Dill sind bei ih-
ren (Stamm-)
Gisten  beson-
ders beliebt.
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Patissier Gil Avnon Uberrascht mit siBen Tortchen

tig die Patisserie sein kann.“
Trotz dieses Negativ-Trends
wird die Goodtime-Familie
bald um ein Konditorei-Café
erweitert, in dem Avnon noch
mehr Platz hat, um seine Kre-
ationen zu verwirklichen. Ge-
nauer gesagt eine zehn Meter
lange Theke und einen gro-

Das meiste auf ihrer Karte
ist vegetarisch. Stets vorhan-
den ist aber auch eine Speise
mit Fisch und Fleisch.

Spatestens um sechs Uhr
morgens startet Volkmann
ihren Tag, um ihren Géisten
immer wieder aufs Neue eine
reiche Auswahl kulinarischer
Kreationen bieten zu kon-
nen. Manchmal wundert sie
sich iiber den langjdhrigen
Erfolg ihres Cafés. ,Das hit-
te auch schiefgehen konnen®,
schmunzelt Volkmann, die
ihre damalige, mutige berufli-
che Verdnderung nicht bereut.

(ab)

Café Richmond
Chamissoplatz 7, Kreuzberg,
Tel. 030 69 8145 99,
www.richmond-berlin.de

Ben Caféraum. Das Cake and
pastry wird voraussichtlich im
September eroffnen, an der
Ecke Pariser StraBe und Em-
ser Strafle. Vorausschauend
testet Avnon schon jetzt fleiBig
neue Rezepte. Doch neben den
aufwendigen Tortchen soll
es im Cake and pastry auch

Klassiker geben: Blechkuchen,
Sandkuchen oder Kklassische
Torten, alles Dinge, die viele
noch aus ihrer Kindheit ken-
nen. ,Wenn man sich bei die-
sen Sachen von vorneherein
im Detail ein bisschen mehr
Miihe gibt und gute Produkte
nimmt, dann kann man auch
einfache, Kklassische Sachen
auf einem sehr hohen Niveau
produzieren.“ Ganz traditio-
nell will der Meister der Tort-
chen die schlichten Kuchen
aber nicht zubereiten. ,,Ich bin
zwar deutscher Konditor, der
aber 20 Jahre Hotellerie in der
ganzen Welt hinter sich hat.
Diese Einfliisse kann man ja
nicht einfach abschiitteln. Ich
werde die Rezepte bestimmt
ein bisschen abwandeln, ein
bisschen  rumexperimentie-
ren.“ Beim Geschmack wird
es also durchaus Uberra-
schungseffekte geben. In der
Produktion wird dagegen ganz
auf Offenheit gesetzt. Die Pro-

duktionslinie im neuen Laden
befindet sich namlich direkt
hinter der Theke und ist mit
farbigem Glas davon abge-
trennt. So kénnen die Kunden
beobachten, wie Avnon und
sein Team in der Backstube
zaubern. ,Man kann uns auf
die Finger gucken®, grinst der
Pétissier, ,und das finde ich
auch gut! Weil man zeigen
kann, dass wir nicht einfach
Pulver in Wasser riihren. Die
Leute konnen sehen, wie es
wirklich ist!“ (azi)

Goodtime Grill
Kurflirstendamm 90, Wilmers-
dorf, www.goodtime-grill.de

Prince
Rosa-Luxemburg-StraBe 9-11,
Mitte, www.prince-restaurant.com

Transit

Rosenthaler Strape 68, Mitte,
Sonntagstrape 29, Friedrichshain,
www.transit-restaurants.com

BREZEL & CO.

Balsamico
& Fenchel-
noten

Jede Nacht wird das Alpenstueck-
Brot in Handarbeit von den
Backermeistern produziert

Wer den Bidckern der Alpenstueck Bickerei
tiber die Schulter schauen will, muss sich erst
mal auf deren Rhythmus einlassen. ,Wir fan-
gen um 23 Uhr an zu backen und sind dann
bis sieben Uhr morgens hier. Danach geht es
ab ins Bett“, erzdhlt Bickermeister Guy Lo-
renze. Wihrend die StraBen mitternachts also
friedlich und verlassen im Licht der StraBen-
laternen liegen, geht es in der Backstube heil3
her. Immerhin miissen jede Nacht zu dritt an
die 80 Laibe Brot produziert werden, und das
komplett in Handarbeit, jede Sorte mit ande-
ren Zeiten und Abldufen. Das wohl beliebteste
Brot der Kunden ist das Alpenstueck-Brot, sagt
Lorenzen und knetet energisch den Teig in der
Schiissel vor ihm. Der besteht aus Roggen- und
Weizenmehl, Salz, Hefe und Wasser. So weit,
so altbekannt. Seinen besonderen Geschmack
erhélt das Alpenbrot dann durch die Zugabe
von Balsamico, Koriandersamen und einem
Hauch von Fenchel. Ganze 45 Minuten wird
es dann im Ofen gebacken. ,Natiirlich ist auch
die Haltbarkeit von so einem handgemachten
Brot sehr viel hoher, als man es von Billigware

vom Backshop kennt®, erklart Lorenze. Ver-
kauft wird das Brot jeden Tag im Restaurant,
dem Alpenstueckle und natiirlich direkt in der
Alpenstueck Bickerei. (azi)

Alpenstueck-Brot
Preis: 4,80 € (8500) / 2,40€ (4504)

Alpenstueck
Backerei & Café
Schroderstrape 1, Mitte,
Tel. 030 217516 45

Alpenstueckle
Ludwigkirchstrafe 3,
Wilmersdorf,

Tel. 030 88 92 22 55

Zum Streichen

Und auf's Brot? Streichbares Marzipan
aus den Niederlanden, zum Beispiel mit
Pistazien-Thymian-Geschmack

Marcipano
erhaltlich bei www.marcipano.nl
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