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Craft Beer &
Shuffleboard

Im Kaschk treffen skandinavische Biere
auf Filterkaffee aus Mikrordstereien

und Shuffleboard

Skandinavisches Craft Beer,
Filterkaffee von Berliner Mi-
krorostereien, Shuffleboard-
Tische aus Texas. Klingt
abenteuerlich. Dass diese drei
Komponenten hervorragend
zusammengehen,  beweisen
Kristian Moldskred und sein
Team im Kaschk, einer neuen
Bar, die tagsiiber auch als Café
geoffnet ist. Vorher befand sich
an dieser Stelle schon mal eine
Bar, doch trotz bester Mitte-
Lage wurden die Berliner nicht
warm mit dem Ort. Der Raum
im tollen L40-Gebdude ist
nicht so einfach zu bespielen,
die Architektur des Black-Ma-
ze-Buildings kommt fast ohne
rechte Winkel aus und schreit
nach Minimalismus und Geo-
metrie. Problem: Das Ergebnis
wirkt oft zu schick und steril
und ist am Ende schlicht nicht
gemiitlich genug. Im Kaschk
ist diese Gefahr bereits ge-
bannt. Kristian Moldskred hat
gekonnt ein bisschen skandina-
vische Wirme eingebracht. Mit
ganz einfachen Mitteln: den

dunklen Boden abgeschliffen,
einen Teil der Betonwand mit
alten, auf der StraBe gefunde-
nen Dielen verkleidet, selbst
gebaute, rauhe Holztische auf-
gestellt. Das kennt er schon aus
der Oslo Kaffeebar, die er eben-
falls betreibt.

Eine alte norwegische Kis-
senbank hingt iibrigens noch
im Zoll fest, erzahlt Moldskred,
zusammen mit einer Lieferung
norwegischem Craft Beer. Auch
sonst gab es in den ersten Wo-
chen noch ein paar Hiirden
zu nehmen. Zum Beispiel die,
dass die importierte Schank-
anlage nicht mit den deutschen
Anschliissen der Zapfkopfe zu-
sammenging. Im Moment gibt
es deshalb sechs Sorten Craft
Beer, irgendwann sollen bis zu
zwolf verschiedene Biere gleich-
zeitig auf der Karte stehen.

So etwa siifles Pale Ale von
der schwedischen Mikrobrau-
erei Omnipollo mit leichten
Honignoten oder Biere von
Norwegens bekanntester Mi-
krobrauerei Nogne @. Es gibt

Whisky fiir alle

In der Fireball Bar trifft Wohnzimmeratmosphadre auf Whisky-Likdre

Es ist angezapft - obwohl noch ein Teil der norwegischen Bier-Lieferung im Zoll verharrt

aber auch Rotshaus vom Fass,
denn Moldskred ist kein Craft-
Beer-Fetischist, ,es kann sich
ja auch nicht jeder den ganzen
Abend Bier fiir vier Euro leis-
ten, deshalb wollten wir noch
eine Alternative haben®, lachelt
er. ,In Norwegen kann man als
Student zum Beispiel fast nicht
in die Stadt gehen zum Bier
trinken, man trinkt zu Hause,

sonst ist es zu teuer. Wir wol-
len, das jeder hier einen guten
Abend haben kann.“

Diese entspannte Atmo-
sphire zieht sich durch das
ganze Konzept und dazu passt
auch Shuffleboard, bei dem
man auch ohne viel Ubung
mitspielen kann. Die beiden
Shuffleboard-Tische stehen im
Keller, jeder sieben Meter lang

und gléinzend poliert. Uber den
Tisch wird mit der Hand ein
Puck geschubst, Ziel ist es, so
viele Punkte wie moglich zu
sammeln.

Fiir eine Berliner Bar noch
ungewohnlich, kennt Moldsk-
red Shuffleboard aus Oslo, dort
ist das Spiel bereits zu einem
kleinen Trend geworden. Und
da man weiB, dass die Trends

aus Skandinavien immer mit
ein wenig Verspatung nach
Berlin schwappen, kann man
davon ausgehen, dass wir in
zwei Jahren alle im Kaschk am
Shuffleboard-Tisch stehen wer-
den. (azi)

Kaschk
Linienstrafe 40, Mitte,
www.kaschk.de, Bier ab 290€

,LUll never drink again! Oh, look — Fireball!“,
steht drauBen auf der Tafel neben der Ein-
gangstiir. Innen zieren ein gutes Dutzend Port-
rits legendédrer Musiker und Bands von Johnny
Cash iiber Pink Floyd bis hin zu Rage Against
the Machine die weiBen Wiande. An manchen
Stellen sind ein paar Backsteine freigelegt. Vor
einem der beiden Fenster stehen zwei schwere
dunkelbraune Ledersessel im angelsédchsischen
Landhausstil. Einen Kontrast dazu bilden die
schlichten, schwarzen Barhocker entlang des
Tresens aus dunklem Holz. Eine Bar zum Wohl-
fiihlen, ohne komplizierte Karte, aber mit ei-
nem besonderen Schwerpunkt: Whisky-Likore
erfreuen sich insbesondere in Nordamerika seit
ein paar Jahren immer groBerer Beliebtheit und
sind das Herzstiick der Fireball Bar.

Par Kjellén und Paulo de Araujo begniigen sich nicht mit Standarts

»,Mit hochwertigen Zutaten und einem gu-
ten Barkeeper kann man Cocktails von grofiter
Qualitit zu erschwinglichen Preisen mixen. Das
Preis-Leistungs-Verhiltnis muss stimmen®,
sagt Ryan Heymann voller Uberzeugung. Er
fiilhrt zusammen mit seiner Geschéftspartne-
rin Susann Wiinsch seit Ende September die
Fireball Bar. Der zimtige Namensgeber mit 33
% Alkoholgehalt spiegelt dieses Konzept nach
Meinung der Inhaber voll und ganz wider und
er eignet sich zudem hervorragend zum Mixen.
»Zu unseren Cockail-Specials auf Fireball-Basis
gehoren zum Beispiel Fireball Apple Pie mit
Wodka und Apfelsaft oder Peach Cobbler mit
Pfirsichlikor, Sprite und Lime Juice.“ Aber auch
in purer Form, als Shot, darf der aromatisierte
Whisky-Likor natiirlich nicht fehlen. Ganz im

wird.

Unverputzte Winde, unbehandelte Holzdielen, ver-
schiedene von der Decke baumelnde Gliihbirnen — das
Interior Design der Twinpigs Bar in Neukolln ist ult-
raminimalistisch, klar und ohne unnoétige Schnorkel.
Kein Wunder, denn Paulo de Araujo aus Chile, der die
Bar seit April diesen Jahres gemeinsam mit Filmema-
cher Piar Kjellén aus Schweden betreibt, ist selbst Ar-
chitekt. Und nicht nur beim Innendesign merkt man
hier die Liebe zum Detail, auch die Barkarte ist genau-
estens durchdacht. ,Mit unserem Barmenii mdchten
wir die Geschichte der Cocktails erzdhlen®, erklart de
Araujo. Tony Galea, Barchef vom The Antlered Bunny
in Friedrichshain, half den Partnern bei der Entwick-
lung des Cocktailangebots. ,,Diese Bar mochten wir vor
Er6ffnung unserer eigenen vor allem wegen der Cock-
tailauswahl, der Arbeit mit sehr guten Komponenten
und der Zeit und Miihe, die in die Cocktailzubereitung
gesteckt wird“, erzdhlt de Araujo vom Beginn der Zu-
sammenarbeit. Die entstandene Karte fiihrt Klassiker
wie den Manhattan oder Old Fashioned sowie frische
Cocktailkreationen wie den Devils Advocate, der mit
spanischem Brandy, amerikanischem Rye Whiskey,
verschiedenen Bitters und einer Zimtstange gemischt

Sinne der Spezialisierung der Bar findet sich auf
der Getrinkekarte eine beachtliche Selektion von
»Best Value for Money-Whiskys“, wie Heymann
sie bezeichnet.

Blended-Scotch-Klassiker sind dort genauso
préasent wie Irish, Bourbon & Tennessee, Ca-
nadian und eine ganze Reihe von Single Malt
Whiskys zwischen 10 und 16 Jahren Lagerung.
Gute Old-Fashioned-Cocktails zieht der Barkee-
per zwar personlich populdren Mischungen wie
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Caipirinha oder Planter's Punch vor, Letztere
sind jedoch auch fester Bestandteil der Karte.
Geraucht werden darf hier {ibrigens auch, ganz
wie in alten Vor-Rauchverbots-Zeiten. Dariiber
hitte sich Jim Morrison bestimmt gefreut und
sich den Weg zur nichsten Whisky-Bar erst gar
nicht mehr zeigen lassen. Ob das Trendgetrank
aus dem Norden Amerikas wohl auch in Berlin
zum Hit werden wird? Da hilft eine alte, etwas
abgednderte Faustregel: Abwarten und Whisky
trinken. (aw)

Fireball Bar

Prenzlauer Allee 198, Prenzlauer Berg.

Tel. 0163 219 42 62,

Fireball Shot 2 €, Cocktails 5,50 € bis 7,.50€,
Whiskys (2cl) 2,50€ bis 4,70€

Zwillingsschweine schenken aus
Seit April fihren Paulo de Araujo und Par Kjellén die Bar Twinpigs in Neuk®dlIn

Gaste, die keine Cocktails trinken mochten, lockt
das Twinpigs mit einer sehr vielfiltigen Auswahl an
Bieren. ,,Wir haben zum Beispiel eine Neukolln- und
eine Kreuzberg-Saule®, erldutert de Araujo: Aus einem
Zapthahn kommt Rotbier von Rollberger, aus dem an-
deren ein wochentlich wechselndes Bier von Heidenpe-
ters aus der Markthalle Neun. Neben dem regionalem
Bezug ist den Barbetreibern aber auch das Angebot von
Bieren wichtig, die nicht nach dem deutschen Rein-
heitsgebot gebraut werden. Zum breiten Sortiment der
Flaschenbiere gehoren daher unter anderem Indian Pa-
le Ale, Bavarian Ale und Chocolate Bock von Maisel &
Friends.

RegelmiBig finden im Twinpigs auch DJ Sessions,
Filmvorstellungen und Food Events statt. Zum Sand-
wichtag am Mittwoch bestellen die Betreiber zum Bei-
spiel Brotchen, die mit Lomito — diinn geschnittenem
Schweinefleisch nach chilenischem Rezept — Sauer-
kraut, Avocado, Tomaten und Mayonnaise belegt sind.
,Koche, die wir interessant finden, laden wir ab und zu
fiir Pop-up-Dinner ein®, erzihlt de Araujo. (ab)

Twinpigs

Boddinstrae 57a, NeukdlIn, Cocktails 7€ bis10€
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