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Dr. Stefan Franzke,
Geschaftstihrer Partner fir Berlin

Liebe Leserinnen und Leser
des neuen Abendmagazins
der Berliner Meisterkdche,

Berlin ist Genussmetropole, Kreativlabor und
Heimat einer der vielfdltigsten Gastronomie-
szenen Europas. Unsere Meisterkdchinnen und
-koche pragen diese kulinarische Identitat mit
Innovationsgeist, Handwerkskunst und einem
tiefen Verstandnis fiir Qualitat und Nachhal-
tigkeit. Doch so lebendig und inspirierend die
Berliner Gastronomie auch ist — sie steht vor
groBen Herausforderungen. Steigende Kos-
ten, Fachkrdftemangel und die Nachwirkun-
gen der Pandemie setzen viele Betriebe unter
Druck. Umso bemerkenswerter ist es, mit wel-
chem Engagement, welcher Leidenschaft und
welchem Mut die Akteurinnen und Akteure
dieser Branche weiterhin Tag fiir Tag Gastge-
berkultur auf héchstem Niveau leben und er-
lebbar fiir ihre Gaste machen.

Die Berliner Meisterkdche stehen seit fast
drei Jahrzehnten fiir genau diese Exzellenz.
Sie sind Botschafterinnen und Botschafter ei-
ner Stadt, die sich immer wieder neu erfindet
— besonders auf den Tellern der Gastronomie.

Im kommenden Jahr feiern wir das 30-jah-
rige Jubildum dieser besonderen Auszeich-
nung. Ein Meilenstein, der zeigt, wie eng Ku-
linarik, Kreativitdt und Standortentwicklung
in Berlin miteinander verbunden sind. 2026
steht damit unter einem besonderen Stern.
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Titel: glow communation GmbH

Ich freue mich sehr, dass dieses Abend-
magazin mit aktuellen Fotos unserer Verlei-
hung nun bereits zum zweiten Mal in Zusam-
menarbeit mit unserem langjahrigen Partner,
dem RAZ Verlag, erscheint und Menschen,
Geschichten und Ideen, die unsere Stadt ge-
schmackvoll prégen, eine Biihne bietet.

Ich danke allen, die diese Szene mitge-
stalten — mit Ideen, mit Herzblut und mit Ge-
schmack. Und ich wiinsche Ihnen viel Freude
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beim Lesen dieses Magazins, das die Vielfalt
und Strahlkraft der Berliner Meisterkéche ein-
drucksvoll widerspiegelt.

Herzlichst lhr

[ONg

Dr. Stefan Franzke

Layout & Bildbearbeitung des Abendteils: Astrid Greif, Anika Hoppe, Dietmar Stielau

Druck: Spreedruck GmbH

Fotograf: Sir Richard Picture

Namentlich gekennzeichnete Berichte geben nicht unbedingt die Meinung der Redak-

tion wieder. Fiir unverlangt eingereichtes Material (Bilder, Manuskripte etc.) wird kei-
ne Haftung ibernommen. Nachdruck von Berichten und Fotos, auch auszugsweise,
nur mit vorheriger schriftlicher Genehmigung des Verlags. Die Nutzungsrechte der vom

Verlag oder seinen Beauftragten konzipierten Grafik / Texte / Fotos / Anzeigen liegen
vollstandig beim Verlag. © vollstandig beim Verlag. Alle Rechte vorbehalten.

Wir danken allen Partnern ganz herzlich fiir ihre freundliche Unterstiitzung.

Linthja Liebscher.
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Berliner Meisterkoch 2025

Berlins Gastronomie ist vielfdltig und interessant. Auf den folgenden Seiten stellen wir
lhnen die diesjdhrigen Nominierten aller Kategorien vor, und beginnen mit der ,,Kénigsklasse®,
Viele einstige Berliner Meisterkche geh6ren zu den Grof3en der Branche. Allein schon die Nominierung
in der Kénigsdisziplin ist eine Ehre und beweist, dass diese Meister am Herd fiir
die gastronomische Vielfalt und das kulinarische Berlin stehen.

Nicholas Hahn - Cookies Cream

Versteckt in einem Hinterhof in der Behrenstrae verstrémt der Eingang zum Cookies Cream eine Speakeasy-Atmos-
phare, die zu einem Esserlebnis flihrt, bei dem stets frisches GemUse die Hauptrolle spielt. Dafir gabs 2018 einen Mi-
chelin-Stern, der bis heute strahlt. Die GemUsekiiche von Kiichenchef Nicholas Hahn ist exzellent, spielt mit Aromen,
Formen und Uberrascht selbst Stammgdste immer wieder. Sein dynamischer Geist sorgt dafir, dass die Gaste aus al-
ler Welt und Restaurantkritiker gleichermafen begeistert die Meniis im Cookies Cream genielen.
www.cookiescream.com

Vadim Otto Ursus Henselder - Otto, Trio, Pluto

Mit dem sympathisch-lebendigen Restaurant Otta in der Oderberger Strae hat Vadim Otto Ursus Henselder GroRes
geschaffen. Basis daflr ist die Zusammenarbeit mit kleinen Produzenten und Bio-Lieferanten aus dem Umland. lhm
geht es immer um den puren Geschmack, den er mit seinem Kénnen auf ein neues Level hebt. Die Gerichte von Va-
dim Otto Ursus Henselder sind intuitiv, produktfokussiert und saisonal ausgerichtet. Damit begeistert er, der in den
renommiertesten Restaurants der Welt gelernt hat, auch die Géste im Trio und der Weinbar Pluto.
www.otto-berlin.net

Karl-Louis Kbmmler - Loumi

Das mit einem Michelin Stern geehrte Loumi in der Kreuzberger Ritterstrale zahlt zu den Berliner Spitzenrestaurants.
Karl-Louis Kémmler sorgt mit Herz und Hirn fiir die sinnenfrohe Symbiose aus erstklassigen Produkten, kreativer K-
che und einzigartigem Genuss. Seine von der Saison inspirierte Kiiche basiert auf franzésischen Grundlagen, japani-
schen Techniken und nordischen Einfliissen. Asiatische Fermentationstechniken und ein besonderer Fokus auf Saucen
ergdnzen das kulinarische Konzept des Autodidakten. Wer ihn live erleben machte, setzt sich an den Kitchen Counter.
www.loumi-dining.com Y &

Jonas Merold - Merold

Bevor Jonas Merold 2021 sein Restaurant erdffnete, baute er in einem von ihm mitgegriindeten Gemeinschafts-
garten am Alexanderplatz Gemiise an und veranstaltete dort erste Pop-Ups mit den selbst erzeugten Lebensmit-
teln. Diese Erfahrung und Stationen in Sternerestaurants wie dem Restaurant Tim Raue, Coda, und dem Reinstoff,
verbinden sich zu dem, was heute seine Kiiche ausmacht: Gepragt von einem klaren Produktfokus und in enger
Zusammenarbeit mit regionalen Landwirtschaften, wird im Merold moderne deutsche Kiiche zum Teilen serviert.
www.restaurant-merold.de

Silvio Pfeufer - Restaurant Matthias

Seit diber einem Jahr zieht die Kochkunst von Silvio Pfeufer Gourmets und Neugierige ins Restaurant Matthias im
Kollwitzkiez. Der Name des Restaurants spielt auf den familiaren Background des Kiichenchefs an und dient zugleich
als Wertschatzung von Tradition und Handwerk, die der GroRvater Hans Matthias mit seiner Metzgerei im Prenzlau-
er Berg begrlindet hat. ,Die Grundlage meiner Gerichte ist die franzsische Kiiche, inspiriert aus der ganzen Welt und
zeitgemal interpretiert”, sagt Pfeufer. ,Dabei steht immer das Produkt in bester Qualitét fir mich im Vordergrund.”
www.matthiasrestaurant.com
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Autsteiger
des Jahres 2025

Wer durch die Preistrdger-Galerie der ,,Aufsteiger des Jahres“ in den vergangenen Jahren bldttert,

liest viele bekannte Namen der Berliner Spitzengastronomie. Es ist eine Kategorie des Erfolgs,

der Uberraschungen und der Hoffnung. Auch fiir diese fiinf Nominierten.

Tobias Beck -

Luna D’Oro im Cldarchens Ballhaus
Clarchens Ballhaus ist ein Ort, an dem Traditi-
on und Lebensfreude eine gliickliche Beziehung
pflegen, denn seit tber 100 Jahren ist das Tanz-
lokal in der Auguststrale ein lebendiger Treff-
punkt flir Musik, Tanz und Kultur. Seit Tobias
Beck vor gut einem Jahr das Restaurant Luna
D'0Oro Gbernahm, gehdrt die Gastronomie unbe-
dingt in diese Aufzahlung. Schon beim Kochen
auf offenem Feuer im Ember hat er Berlins Food-
szene in Staunen versetzt. Nun serviert er eine
feine Wirtshauskiche, zu der Kénigsberger Klop-
se, panierte Pilze mit Kartoffelsalat und Mettigel
gehdren, und die beweist, dass deutsche Kiiche
wunderbar modern sein kann.
www.claerchensball.haus

Jeff Claudio -

Stoke

Der gebiirtige Kanadier mit philippinischen Wur-
zeln ist seit mehr als 20 Jahren ein kulinarischer
Globetrotter und sammelte Erfahrungen unter an-
derem im NOMA und in Thomas Kellers Per Se. Di-
rekt aus dem weltberihmten Burnt Ends in Singa-
pur nach Berlin kommend, erdffnete er das Stoke
in der Kreuzberger Lindenstralle und wurde von
Beginn an von den Gésten und den Kritikern mit
seiner rustikalen produktverliebten Kiiche gefei-
ert. Serviert wird ein wechselndes Men(, dessen
Bestandteil stets verschiedene Yakitori- und Kus-
hiyaki-SpieRe sind, die iiber dem in Japan maf3ge-
fertigten Binchotan-Holzkohlegrill gegart werden.
www.stokeberlin.com

Hannah Cooper-Borchardt -

Feed the Pony

Im Schillerkiez nahe dem Tempelhofer Feld Iadt
das Feed the Pony seit 2023 seine Gaste zum Tei-
len, Praobieren und Austauschen ein. Das kleine
gemutliche Restaurant macht seine Gaste rund-
um glucklich. Dafr sorgt in der Kiche Hannah
Cooper-Borchardt, die ihre kulinarischen Inspira-

Foto: Birk Alisch
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Foto: Zum Heiligen Teufel

Antonio di Santo

o
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Marcus Kiimmel
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tionen in Kopenhagen (u. a. im NOMA), in Dub-
lin und in Amerika sammelte. Nun kombiniert sie
in Neukdlln verspielt und mutig nordatlantische,
deutsche, irische und skandinavische Einflisse.
Das gelingt perfekt dank ihres Konnens. lhre Ge-
richte — serviert auf kleinen Tellern — (iberzeugen
mit kraftigen Aromen und viel Personlichkeit.
www.feedthepony.de

Antonio di Santo -

Zum Heiligen Teufel - Cucina Italiana
Wer die wahre Cucina Italiana in Berlin erleben
mochte, ist im Wrangelkiez im Restaurant mit
dem ungewdhnlichen Namen genau richtig. Der
beruht auf dem Sprichwort: ,Der Teufel macht die
Topfe, die Deckel hat der Heilige”. Fiir die himm-
lischen Geniisse sorgt Antonio di Santo, italieni-
scher Koch mit innovativen Ideen und groem Er-
fahrungsreichtum. Die traditionellen italienischen
Gerichte interpretiert er verlockend-spannend
und stets teuflisch-kostlich. Ist die italienische
Kiiche die Beste der Welt? Beim Menii im Heili-
gen Teufel kommt schnell ein Ja Gber die Lippen,
die sich schon auf den ndchsten Bissen freuen.
www.zumheiligenteufel.de

Marcus Kiimmel -

Bollenpiepe

In seiner Art zu kochen, behalt Marcus Kimmel im-
mer das Produkt im Fokus, getreu seinem Motto
. Was die Natur so hergibt”. Wie vielfaltig das ist, be-
weist er im Pankower Restaurant Bollenpiepe mitten
in der Laubenkolonie Einigkeit in Rosenthal. Vieles,
was der Gastronom serviert, ist vegan. Seine Menlis
erweitert er aber auch nach Belieben um Fleisch und
Fisch. Er sammelte Fine-Dining-Erfahrung, arbeitete
in Kiichen internationaler Metropolen, entwickelte
(astronomie-Konzepte, gab Seminare. Mit dem Bol-
lenpiepe verwirklichte er seinen Traum, rein pflanz-
lich, handwerklich perfekt und fiir jedermann zu ko-
chen. Das Ergebnis sind zufriedene Gaste im besten
Kleingartenlokal der Metropolregion.
www.bollenpiepe.de



Berliner
Gastgeber 2025

Gastgeberinnen und Gastgeber werden gern als,,Seele des Restaurants“ beschrieben.
Sie sind Alleskdnner: kennen die Karte aus dem Effeff, behalten stets den Uberblick, beraten klug,
managen hinter den Kulissen und beweisen selbst in brenzligen Situationen Charme und einen kiihlen Kopf.
Hier kommen die fiinf Nominierten.

Jana Kampfer (Gastgeberin) - Manon brasserie nouvelle

Die Manon brasserie nouvelle im Hotel Roomers am Steinplatz Iadt ein, das Leben mit franzosischer Leichtigkeit in vollen Z{i-
gen zu genieBen. An der Spitze des Gastgeber-Teams steht Jana Kamper, die seit vielen Jahren an der Seite von Multigastro-
nom The Duc Ngo Restaurantkonzepte mitentwickelt und gestaltet. In Zehdenick geboren, besitzt die gelernte Hotelfachfrau
XXL-Portionen an Kompetenz, Charme und Herzlichkeit, die das gesamte Team mitreien. Sie pragt das neue ,\Wohnzimmer
Charlottenburgs” mit Wissen, Leidenschaft und Sensibilitat fir die Atmosphare.

www.manon-berlin.de

Foto: Steffen Sinzinger

Mengling Tang (Gastgeberin) - Peking Ente

Ihre Eltern reisten Anfang der 1980er Jahre mit der Transsibirischen Eisenbahn iiber Moskau und Warschau nach Berlin und
brachten als ,Startgepéck” Kochbiicher mit. Heute ist ihre Tochter Mengling Tang Junior-Chefin eines erfolgreichen Familien-
restaurants in Mitte. Die Peking Ente Berlin ist unter ihrer Leitung nicht nur ein Ort fir gutes Essen, sondern leistet einen Bei-
trag zur kulinarischen, kulturellen und historischen Prégung Berlins — mit persénlicher Handschrift, tiefer Uberzeugung und
dem feinen Gespiir fiir Menschen, Momente und Mahlzeiten.

www.peking-ente-berlin.de

Claudia Steinbauer (General Managerin) - Luna D’Oro & Clérchens Ballhaus

Herz und Seele des Clarchens ist General Managerin Claudia Steinbauer. Sie ist das Gesicht des Hauses, die mit Er-
fahrung und Menschenkenntnis dem Gast unmittelbar das Gefihl gibt, hier richtig zu sein. Ihre Verbundenheit mit
dem Ort, ihre ausgewiesene Expertise in der Gastronomie, ihr Gesplr fir Menschen verschiedener Generationen und
Nationen durchziehen wie ein roter Faden die herzliche Gastlichkeit des Hauses mit der langen Geschichte, in dem
die alte Ballhaus-Kultur neu aufgebliint ist. Die urspriinglich Mitnominierte Anh Vu ist nicht mehr im Luna D"Oro tétig.
www.claerchensball.haus

Foto: Birk Alisch

Isabell Wendel (Gastgeberin) - Bricole

Verwurzelt im Kiez steht das seit 2022 mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete Bricole fiir die gelebte Wéarme und Néhe, die
es zu einem besonderen Ort machen. Das zeigt, vermittelt und lebt Gastgeberin und Restaurantleiterin Isabell Wendel, die mit
einem professionellen, sehr persdnlichen und herzlichen Service fiir ihre Géste da ist. Die gelernte Restaurantfachfrau mit in-
ternationalen Erfahrungen lost mit scheinbar leichter Hand die kommunikativen und organisatorischen Herausforderungen im
taglichen Betrieb des Fine-Dining-Restaurants.

www.bricole.de

Janine Woltaire (Gastgeberin) & Michi Stiel (Sommelier) - Restaurant Matthias

Das Motto des Restaurants Matthias im Kollwitzkiez: Genuss ohne Etikette, aber mit viel Herz, Seele und SpaR. Gastge-
berin Janine Woltaire und Sommelier Michi Stiel sorgen mit Leidenschaft, Wissen und Umsicht dafir, dass dieses Mot-
to lebt. Janine Waltaire bringt Erfahrungen aus dem Rutz, dem Cinco by Paco Pérez im Das Stue und dem Horvéath mit.
Im Matthias wird sie von Sommelier-Kollege Michael Stiel unterstiitzt, den sie aus ihrer gemeinsamen Zeit im Restau-
rant Horvath kennt. Gemeinsam legen sie den Fokus auf ausgewahlte Weine von handwerklich arbeitenden Weingtitern.
www.matthiasrestaurant.com

Fotos: Luis Bompastor
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Berliner

Szenerestaurant 2025

Berlin setzt immer wieder Trends, wagt draufgdngerische gastronomische Experimente. Hier entwickeln

sich aus Restaurants kultige Orte, die zu wichtigen Bestandteilen des sozialen Lebens werden. Die fiinf

hier Nominierten werden von Nachbarn genauso wie von den Foodies aus ganz Europa geliebt.

Bar Basta

Vom Pop-Up zum andauernden Vergntgen: Die
Bar Basta ist eine moderne All-Day-Eatery im
Hotel Casa Camper in der Rosenthaler Stra-
Re. Sie entstand aus dem erfolgreichen Pop-Up
Lobb und ist das Baby von Arash Ghassemi und
Cécilia Baldszus, die hier Frihstiick (ab 7.30
Uhr), Lunch, Dinner und Drinks anbieten. Am
Wochenende wird gebruncht. Den Mix aus Bar
und Restaurant, aus Gemdtlichkeit und Lassig-
keit, Offenheit und Stil lieben die Gaste. Die
Gastfreundschaft geht durch den Magen, denn
die europaische Kiiche schmeckt so, ,als wir-
dest du sie zu Hause kochen. Nur dass du es
nie so hinbekommen wiirdest”, so Ghassemi.
www.meininger.de/gastronomie/loca-
tions/bar-basta-berlin

\_'_'_.‘-_.

|I. 'S
Cécilia Baldszus und Arash Ghassemi
Luna D’Oro im Cldrchens Ballhaus
Clarchens Ballhaus, langst eine Berliner Institu-
tion, feierte im Herbst 2024 ihr 111-jdhriges Ju-
bildum und erfand mit altem Charme eine neue
Ausgehkultur. Mit Fingerspitzengefihl in Szene
gesetzt, hat das Restaurant Luna D'Oro Uli Ha-

nisch, der auch die Filmwelt von ,Babylon Ber-
lin” erschuf. Im Zeichen der legendaren goldenen

Luna D'Oro im Clarchens Ballhaus

Foto: Dongho Lee

Discokuge! feiert der Schwaf hier ein nostalgi-
sches Comeback. Entstanden ist ein eleganter
Ort, an dem die Gaste gut essen, tanzen, sich ver-
lieben und feiern konnen. Das Wahrzeichen des
Ballsaals — der ,goldene Mond"” — ist eine Hom-
mage an eine Tanzlehrerin, die einst unter dem
Namen Luna D'Oro im Cldrchens Ballhaus wirkte.
www.claerchensball.haus

Manon brasserie nouvelle

Das neuste Projekt von Multi-Gastronom The
Duc Ngo, Designerin Hyunjung Kim und den
Unternehmern Micky Rosen und Alex Urseanu
strahlt im Roomers in Charlottenburg. Es ver-
eint franzosische Kiche mit kosmopolitischem
Flair. Zum Restaurant gehort ein lichtdurchflu-
teter Wintergarten, der den griinen Patio um-
schliet. Kunst und Design durchziehen die
Rdume — ein Gesamterlebnis aus Kulinarik, De-
sign und Kunst. Leidenschaftliche Koche und
Gastgeber verleihen mit Leichtigkeit und ei-
nem feinen Gespiir fir das AuBergewdhnliche
jedem Moment eine besondere Note. Kiichen-
chef Lukas Markwalder pragt das kulinarische
Profil maRgeblich.

www.manon-berlin.de

-

The Duc Ngo

Pinci

Was die Géste der Tagesbar in der GroRen
Hamburger StraBe ganz besonders lieben? Die
wunderbar ldssige Atmosphdre, die die Ma-
cherinnen und Macher Manu, Lu und Silvan
aus Mailand in die Mitte Berlins holten. Das
Pinci ist ein Ort fiir den Espresso und Cornetti
am Morgen, Pasta al Limone am Mittag, Trif-
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Foto: Moritz Kind

Foto: Nils Hasenau

feltoast und den Aperitivo am Abend. Die Kar-
te wechselt haufig, stabile Anker sind Saiso-
nalitdat und Qualitat. Die fast minimalistisch
wirkende Einfachheit hat Stil und passt in die
Gegend, denn die groRe Fensterfront dffnet
den Blick. Wer von ltalien trdumt, kann im klei-
nen Feinkost-Shop nebenan Pasta, Pesto, 0Oli-
vendl und Wein mitnehmen.

Manu, Lu und Silvan

Sphere Tim Raue

In 207 Metern Héhe bringt 2-Sterne-Koch Tim
Raue nicht nur eine neue kulinarische Hand-
schrift, sondern auch eine emotionale Di-
mension in das rotierende Restaurant mit
360-Grad-Panorama und 200 Sitzplatzen. Fiir
den geburtigen Berliner ist dieses Projekt ei-
ne Hommage an seine Heimat und die setzt
er auf dem Teller in Szene, indem er klassi-
sche Berliner und Brandenburger Gerichte mo-
dern interpretiert. SiRe, Saure, Scharfe — die-
se drei Komponenten pragen seine Kiiche seit
jeher. Im Sphere formieren sie sich zu einer ku-
linarischen Erzahlung dber Herkunft, Wandel
und Zusammenhalt. Seine Botschaft: Berlin ist
auch weiterhin eine Reise wert.
www.tv-turm.de

Tim Raue
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Berliner

Kiezmeister 2025

Was wdre Berlin ohne die Genusshandwerker, Manufakturen, kleinen Ldden und Héfe, die mit Energie,

Kreativitét und Leidenschaft ihren Kiez unverwechselbar machen und Produkte jenseits der uniformier-

ten Massenproduktion offerieren - Genusspioniere wie diese fiinf Nominierten, fiir die Qualitat zahlt.

Adana Grillhaus, Kreuzberg

Seit 2015 betreibt Rojat Akpalat mit seiner Fa-
milie ein Restaurant im Herzen von Kreuzberg
—ein Ort, an dem traditionelle tiirkische Kiiche
auf moderne Einflisse trifft. Schon friih pack-
te er im Betrieb seines Vaters mit an — diese
Erfahrungen legten den Grundstein fiir seinen
heutigen Erfolg als Gastronom. Seine beiden
Restaurants in Kreuzberg und in Charlotten-
burg stehen flr hausgemachte Spezialitdten,
frische Zutaten und eine kreative Verbindung
von Tradition und Moderne. Rojat Akpolat fihrt
sie mit Herz, Verantwortung und Innovations-
geist. Sein Ziel: Den Gasten nicht nur gutes Es-
sen, sondern ein Stiick Heimatgef(ihl zu bieten.
www.adanagrillhaus.de

Diener Tattersall, Charlottenburg
Seit achtzig Jahren ein wahrer Hotspot in Sa-
chen Zusammenhalt und Kiezkultur ist Char-
lottenburgs Diener Tattersall. Schon zur Kai-
serzeit genossen die feinen Birger hier ein
Glas Champagner. In den 1950er Jahren Uber-
nahm der preisgekronte Box-Schwergewicht-
ler Franz Diener das Lokal, das sich zu einer
Kiinstlerkneipe mit prominenten Stammgés-
ten entwickelte. Bis heute wird diese Traditi-
on bei Linseneintopf, Hackepeter, Wiirsten,
Puffern, Klopsen und Apfelstrudel erfolgreich
fortgefihrt. Die in den 1950er Jahren entstan-
dene und noch immer wachsende Bildergale-
rie mit 500 Kiinstlerportrats erzahlt viele Ge-
schichten ...

www.diener-berlin.de

Hokey Pokey, Prenzlauer Berg

Als gelernter Koch und Patissier hat Niko Ro-
bert viele Jahre in 5-Sterne-Hotels und Res-
taurants in verschiedenen Landern gearbeitet.
Seine Leidenschaft galt schon immer dem SU-
Ren, vor allem dem Eis. 2011 verwirklichte er
die Idee, einen eigenen Laden zu erdffnen, in
dem es Spitzengastronomie-Eis gibt: traditio-

Fotos: Adana Grillhaus

Foto: www.thomas-raese.de

Fotos: Hokey Pokey

Fotos: Tupas Rodriguez

Backerei Johann
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nell, handwerklich und mit den allerbesten Zu-
taten hergestellt. Seitdem kdnnen die Kunden
gar nicht genug davon bekommen. Immer wie-
der uberraschen die Eismacher von Hokey Po-
key mit neuen Kreationen. Mittlerweile betreibt
Niko Robert vier Geschéfte, in denen Eis kre-
denzt wird, das die Menschen gliicklich macht.
www.hokey-pokey.de

Johann Bdckerei, Schéneberg

In der ruhigen GleditschstraBe zwischen Win-
terfeldtmarkt und Akazienkiez eréffnete vor
zweieinhalb Jahren die JOHANN Backerei. Ba-
cker- und Konditormeister Johann Kreter ent-
wickelte dber Jahre hinweg ein Konzept, das
auf hochwertigen biologischen Zutaten, alten,
fast vergessenen Getreidesorten aus Deutsch-
land und einer auf Sauerteig basierenden
Langzeitfiihrung der Teige Uber 48 Stunden
beruht. Seit dem Eréffnungstag bilden sich oft
lange Schlangen vor dem Geschaft mit der of-
fenen Backstube. Zum nachhaltigen Arbeiten
gehdrt fiir Meister Kreter auch der respektvol-
le Umgang mit den Menschen, die in der Ba-
ckerei arbeiten.

www.johannbaeckerei.de

La Maison, Kreuzberg

Kreuzberg hat einen fruchtbaren Boden fur
Genuss im Kiez, daflir stehen die authenti-
schen franzosischen Backwaren von La Mai-
son. Die begnadeten Backer offerieren eine
verflihrerische Auswahl an stf8en und herzhaf-
ten Spezialitaten — darunter Tartes wie Pistazi-
en-Weike-Schokolade-Cheesecake, herzhaftes
Oliven-Fougasse oder Za'atar-Tahini-Geback
und naturlich frisches Brot, Baguettes und Bri-
oches — an vier Standorten. Die Zutaten sind
hochwertig, viele Produkte bio oder vegan. Be-
sonders beliebt ist die Kombination aus klassi-
scher franzdsischer Backkunst und modernen,
kreativen Interpretationen.
www.lamaison.berlin
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»BEST OF LOUIS!«

e durch die synagogale
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Feiern Sie mit unseren Gasten
das 15. Festival
vom 18. — 21. Dezember 2025

Adi Choir | Tel Aviv

Hidden Voices | Philadelphia
Leipziger Synagogalchor
Synagogal Ensemble Berlin
Lewandowski Streichquintett

Kiinstler, Termine, Orte und Tickets finden sie auf:



Berliner Barkultur 2025

Elegante Extravaganz, erstklassige Drinks zwischen Klassikern und eigenen Kreationen,

Cocktails, die zu vergdnglichen Kunstwerken werden, glamourése Atmosphdre oder

verruchte Dunkelheit. Bars in Berlin locken und feiern die Nacht.

Die fiinf Nominierten stehen fiir die Berliner Barkultur 2025.

Dustin Franke (Mausi, Torte, Bar
Nonno, Bademeister Bar uvm.)

Krass Boser Wolf am Markgrafendamm in Fried-
richshain war seine erste eigene Bar. Da war
Dustin Franke gerade 23 Jahre alt und BWL-Stu-
dent, dessen Gastronomie-Karriere ganz klas-
sisch hinter dem Tresen in der Omega Bar in
Neukdlin begann. Seitdem lasst ihn die Leiden-
schaft fir Bars nicht ruhen. Er entwickelte und
profilierte mehrere sehr erfolgreiche Konzepte.
Mit zwei Geschéftspartnern betreibt er die Bars
Torte, Mausi, Lamm, Bademeister, Stiick und
das Nonno. Die Locations vereinen Kiezkneipen-
Flair und moderne Barkultur. Der Erfolg seiner
insgesamt sieben Projekte beruht auf soliden
Werten: Teamarbeit, Austausch und gemein-
schaftliche Entscheidungsprozesse.

Fuchs & Hase

Wo Cocktails Fabeln erzdhlen? In Zehlen-
dorf. Mike Meinke, Barpionier und kreati-
ver Kopf hinter erfolgreichen Konzepten wie
dem Speakeasy ,Triobar” und der ,Barlife
Experience Tour”, kreierte mit Fuchs & Ha-
se sein neuestes Meisterwerk. Als alter Ha-
se der Branche und bekannt fir seine Spiir-
nase fiir unentdeckte Orte, hat er einen Ort
geschaffen, der Genuss und Storytelling auf
einzigartige Weise verbindet und die Gaste
in eine Welt voller fabelhafter Geheimnisse
entfiihrt — eine Bar, in der jede Cocktailkre-
ation durch eine kleine Fabel zum Leben er-
weckt wird. Herzstiick der Bar ist die Barkar-
te, die selbst ein kleines Kunstwerk ist.

Hildegard Bar
Nur wenige Schritte vom Tauentzien ent-
fernt, in einem Haus von 1897 hat die Hil-
degard Bar seit 2017 ihre Heimstatt gefun-
den. Der Charme vergangener Zeiten ist
das verbindende Element aller Details in
der Bar. Der Name ist gleich dreifach inspi-
riert: von Hildegard Knef, Hildegard Dahl-
mann, Namensgeberin der Galerie im
Haus, und Hildegard von Bingen,

Foto: Ben Fuchs

Foto: Carsten-Scheibe

Foto: Hildegard Bar

Foto: Robert Rieger / Pluto

Foto: Truffle Pig

L n -. LY,
Mike Meinke, kreativer Kopf im Fuchs & Hase

Lilly Rennack und Jannick Stillger vom Truffle Pig
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deren Krauter- und Pflanzenheilkunst fur vie-
le Cocktails Anregung liefert. Auf der Karte
stehen faszinierende Cocktails, sowohl Klas-
siker als auch Eigenkreationen. Eine beson-
dere Leidenschaft sind die ,Poetry Drinks”,
die von Werken und Persanlichkeiten inspi-
riert sind, wie z. B. Charles Bukowski.
www.hildegardbar-berlin.de

Pluto

Inspiriert von franzosischen Caves und
spanischen Pintxo-Bars, bringt die Wein-
bar Pluto die Leichtigkeit dieser Orte in
den Prenzlauer Berg: Néhe, Unverbindlich-
keit, Genuss ohne Fdrmlichkeit — eine Bar,
die sich nahtlos in die Nachbarschaft ein-
fugt, aber gleichzeitig eine eigene, in sich
geschlossene Welt bildet. Im Inneren ent-
faltet sich die Bar dber drei verbundene
Raume. Die Weine kommen von biodynami-
schen Produzenten aus Europa — deutsche
Winzer, mit denen das Team befreundet ist,
Entdeckungen, Kult-Erzeuger. Eine ausge-
wéhlte Champagnerkarte, Bier vom Fass,
klassische Aperitifs — die Auswahl ist be-
wusst, aber nicht dogmatisch.
www.pluto-berlin.net

Truffle Pig

Langst muss man kein Triffelschwein sein,
um die Spur zur Truffle Pig Bar in Neukdlin
zu finden, obwohl die exklusive Cocktail-
bar versteckt im Hinterzimmer der Knei-
pe Kauz & Kiebitz in der Reuterstralle ist.
Das liegt an einer sorgsam gepflegten neu-
en Generation Berliner Barkultur, die Hand-
werk, Qualitat, Geschmack, Kreativitat und
Understatement verbindet. Dahinter ste-
hen zwei der spannendsten Persdnlichkei-
ten der hauptstadtischen Barszene: Lilly
Rennack und Jannick Stillger. Im Truffle Pig
servieren sie nicht einfach nur Drinks, son-
dern gestalten Erlebnisse. Dazu ist die
Getrankekarte thematisch gestaltet

und wird regelmaRig aktualisiert.



o= AXICA

KONGRESS- UND TAGUNGSZENTRUM

Architektur genief3en.

Nachhaltigkeit erleben.

E I N O R Wertschiatzung begegnen.
DER VERBINDET.
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Geschmack ist mehr als eine Frage des Gaumens -
es ist eine Frage der Haltung.

In der AXICA gestalten wir Erlebnisse, die bleiben:
bewusst, nachhaltig und mit Lielbe zum Detail.

Als nach ISO 20121 zertifizierte Eventlocation und Teil
der Gemeinwohl-Okonomie schaffen wir Raume, in
denen Menschen zusammenkommen, um Zukunft zu
gestalten - mit Sinn, Stil und Substanz. Denn echter
Genuss entsteht dort, wo Bewusstsein und Begeis-
terung sich begegnen.

axica.de
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Preistrager 2023

(1) Berliner Meisterkdchin und Berliner
Meisterkoch

Julia A. Leitner & René Frank, ,,CODA*
Friedelstraf3e 47, 12047 Berlin

(2) Aufsteigerinnen des Jahres

Rosa Beutelspacher & Sarah Hallmann,
,hallmann & klee*
Bdhmische Straf3e 13, 12055 Berlin

3 Berliner Gastgeber
Falco Mihlichen, ,,Rutz
Chausseestrafie 8, 10115 Berlin

Berliner Szenerestaurant
,,Sathutu®
Rykestraf3e 15, 10405 Berlin

Berliner Kiezmeister
,Damaskus Konditorei®, Neukolln
Sonnenallee 93, 12045 Berlin

6 Berliner Barkultur
,Victoria Bar*
Potsdamer Straf3e 102, 10785 Berlin

Gastronomischer Innovator
#proudtokellner

Preistrdger 2024

7 Berliner Meisterkoch
Max Strohe, ,tulus lotrek”
FichtestrafBe 24, 10967 Berlin

e Aufsteiger des Jahres
Karl-Louis Kémmler, ,,Loumi*

Ritterstraf3e 2, 10969 Berlin

Q Berliner Gastgeberinnen
Dr. Sahar Sodoudi & Dr. Forough Sodoudi
(Gastgeberinnen & Kéchinnen)
,DR & DR Middle Eastern Culture
and Food Lab®
Reichenberger Straf3e 116, 10999 Berlin

@ Berliner Szenerestaurant
,Veronika Berlin“
Oranienburger Straf3e 56, 10117 Berlin

Berliner Kiezmeister
,Domdne Dahlem®, Steglitz-Zehlendorf
Konigin-Luise-Straf3e 49, 14195 Berlin

@ Berliner Barkultur

»Wax On*
Weserstrafle 208, 12047 Berlin

(3)

13 Gastronomische Innovatoren

Nadine & Tom Michelberger,

u. a. ,Michelberger Restaurant®
Warschauer Straf3e 39-40, 10243 Berlin

Besuchen Sie

Reinickendorf

unsere Preistra

Spandau

Charlottenburg-
Wilmersdorf

@)

Steglitz-Zehlendorf

Tempelhof
Schone-
berg




ger der letzten drei Jahre!

Pankow

Lichten-

Marzahn-
Hellersdorf

Neukalln Treptow-
Kopenick

Preistrager 2025

Berliner Meisterkoch
Nicholas Hahn, ,,Cookies Cream*
Behrenstraf3e 55, 10117 Berlin

Aufsteiger des Jahres
Jeff Claudio, ,,Stoke”
Lindenstraf3e 34/35, 10969 Berlin

Berliner Gastgeberin

Jana Kampfer,

»,Manon brasserie nouvelle”
Steinplatz 4, 10623 Berlin

Berliner Szenerestaurant
,Luna D’Oro im Cldrchens Ballhaus*
Auguststraf3e 24-25, 10117 Berlin
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Berliner Kiezmeister
,Adana Grillhaus”, Kreuzberg
Skalitzer StraBe 105, 10997 Berlin

Berliner Barkultur

Dustin Franke:

1. ,,Krass Boser Wolf*,
Markgrafendamm 36, 10245 Berlin
2. ,,Lamm Bar®,

Wisbyer Straf3e 1, 10439 Berlin

3. ,,Bademeister”,

Bizetstraf3e 143, 13088 Berlin

4, , Stlick®,

Schlesische Strafe 16, 10997 Berlin
5. ,Torte”,

Brusendorferstrafle 11-12, Siegfried-
Aufhduser-Platz, 12055 Berlin

6. ,Mausi“,

Richardplatz 1, 12055 Berlin

7. ,Bar Nonno®,

Akazienstraf3e 7a, 10823 Berlin

Gastronomischer Innovator

Vadim Otto Ursus Henselder:

1.,,O0TTO

Oderberger StrafBe 56, 10435 Berlin

2. ,,TRIO“ LinienstraBe 13, 10178 Berlin

3., Pluto”, Kastanienallee 27, 10435 Berlin
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Netzwerkpartner
mit Tradition feiert

80. Jubilaum

Der Lichtdesigner Andreas Boehlke geh6rt dem wichtigsten Netzwerk Berlins, Berlin Partner,

seit mittlerweile 15 Jahren an. Sein Unternehmen, der traditionelle Berliner Handwerksbetrieb, Hans

Boehlke Elektroinstallationen GmbH, feiert im kommenden Jahr das 80-jdhrige JubilGum.

Um die Berliner Meisterkoche optisch ins rechte Licht zu rlicken, hat
er schon Eventlocations, wie das Stilwerk, das S-Bahn Werk Schéne-
weide, den Hof der Kdniglichen Porzellan-Manufaktur in Szene ge-
setzt und aktuell zur Preisverleihung der Berliner Meisterkache 2025
erstrahlt heute unter dem Motto Maitropolis das Colosseum in einem
ganz besonderen Glanz.

Seine llluminationen der Berliner Wahrzeichen sind stilvoll, manch-
mal glamourds. Sie setzen MaRstabe in der Metropole: Anlasslich des 30.
Jahrestages der Reichstagsverhillung zu Ehren des Kiinstlerpaars Chris-
to & Jeanne Claude konnte er sich im Juni dieses Jahres einen Traum er-
flllen und das Remake mit einer aufwandigen Projektion auf der West-
fassade mit 24 Hochleistungsprojektoren fir die Initiatoren Prof. Peter
Schwenkow und Unternehmer Roland Specker technisch begleiten.

Das Brandenburger Tor, die Berliner Rathauser, der Funkturm, das
Schloss Charlottenburg, der Gendarmenmarkt, die Siegessaule, das Eu-
ropa Center, der Zoo und das Aquarium und sogar das Olympiastadi-
on — die Liste der von seinem Team illuminierten Sehenswiirdigkeiten
ist lang und spektakular. Die Weihnachtsbeleuchtung ist mit zahlrei-
chen llluminationen in Berlin und bundesweit einer der Hohepunkte im
Lichtjahr. Dabei gibt es Projekte mit Tradition, wie die Weihnachtsbe-

leuchtung auf dem Kurfiirstendamm, des Weihnachtsmarktes am Breit-
scheidplatz, dem Weihnachtszauber am Gendarmenmarkt, die Illuminati-
on der Baume Unter den Linden und neue aufregende Happenings, wie
den Wintermarkt am Humboldtforum oder den Weihnachtsmarkt in Pots-
dam, die die Besucher mit erstaunlichen Lichtinstallationen verzaubern.

Mit dem Veranstaltungsformat Christmas Garden finden deutschland-
weit sowie international aktuell 13 Christmas Garden, z. B. in Paris, Lon-
don, Barcelona und Berlin, der DEAG Deutsche Entertainment AG Grup-
pe statt, zu der Boehlke Elektroinstallationen GmbH heute gehdrt und das
Lichtdesign, die Installation und Durchfiihrung verantwortet.

Als Berlin Beauftragter der DEAG reprasentiert Andreas Boehlke be-
deutende Events der Unternehmensgruppe, wie das Waldbihnenkonzert
der Berliner Philharmoniker, Classic Open Air am Gendarmenmarkt, die
Potsdamer Schldssernacht und viele andere.

Dank des Einfallsreichtums seines Geschéftsfiihrers gehdrt das Unter-
nehmen zu einer der ersten Adressen in Berlin, wenn es um das Thema
Licht & Event geht. Die Entwicklung und Ideenvielfalt lassen noch auf vie-
le Lichtblicke hoffen.

www.boehlke-beleuchtung.de
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Hauptrollen fir
die Besten aus Kiiche,
Kiez und Szene

»Ratatouille*, ,,Julie & Julia®, ,,Chocolat* ,,Kiss the Cook* ,,Soul Kitchen*, ,,Madame Mallory

und der Duft von Curry“... dort, wo die amiisanten, abenteuerlichen, spannenden, zu Trénen

rilhrenden Geschichten aus den Kiichen dieser Welt erzGhlt werden, erfolgte heute

die Ehrung der Besten der Berliner Gastronomie des Jahrgangs 2025.

Frohlich, spannend und voller Emotionen war
dieser Abend im denkmalgeschiitzten Colos-
seum Filmpalast im Prenzlauer Berg ganz be-
stimmt. Das Gebdude im Gleimviertel erzdhlt
selbst Geschichten. Ende des 19. Jahrhunderts
fir die GroRe Berliner Pferde-Eisenbahn gebaut,
wurde es 1924 ein Kino, in dem groe deutsche
Stummfilme wie Fritz Langs zweiteiligem Epos
.Die Nibelungen” uraufgefiihrt wurden.

Eine Premiere mit Glanz und Genuss ist das
Gala Diner der Berliner Meisterkdche 2025 am
heutigen Abend. Rund 300 Gaste aus Wirt-
schaft, Politik, Kultur, Wissenschaft, Medien

und Gesellschaft folgten der Einladung von

Berlin Partner mit viel Vorfreude auf ei-
nen Abend voller Begegnungen und

Genlsse. Gut in Szene gesetzt hatte sich der
Schauplatz, erste olfaktorische Wahrnehmun-
gen weckten umgehend Appetit. Gut so, ging
es doch an diesem Abend um gutes Essen und
all die, die uns damit gliicklich machen.

Dabei blieben die Gewinner in den sechs
Kategorien und der Gastronomische Innovator
bis zur offiziellen Verkiindung ein wohlgehiite-
tes spannendes Geheimnis. Seit 1997 zeichnet
Berlin Partner jahrlich die Besten der Besten
aus, die fir das meisterliche Kdnnen, mutige
Konzepte und die Vielstimmigkeit der Berliner
Gastro-Szene stehen. Verlierer gab es heute
Abend ganz und gar nicht, denn allein schon
der Name auf der Shortlist ist Auszeichnung,
Wiirdigung und Karriere-Sprungbrett.

17

Es ist angerichtet! Die Blihne gehdrte der
Creme de la Creme aus Kiiche, Kiez und Szene.
Herzlichen Glickwunsch unsererseits an alle
Nominierten, Preistragerinnen und Preistrager
und ein Dankeschdn an die Organisatoren die-
ses genussreichen und inspirierenden Abends
mit vielen Begegnungen, Gesprachen und ku-
linarischen Hohepunkten, die immer wieder
Neugierde wecken!

Auf den kommenden Seiten haben
wir ein paar Erinnerungsfotos dieses
Abends festgehalten. Weitere Bilder
des Events finden Sie ab 17.11. unter:
www.raz-verlag.de/publikationen/
top-magazin-berlin



01.: P. J. Gerber, Claudia Steinhauser und Tobias Beck (Lu-
na D’Ora im Clérchens Ballhaus); 02.: Stefan Franzke und
Ben Bommer, BRLO; 03.: Willkommen! Jan-Peter Wulf, Ste-
fan Elfenbein, Stefanie Hofeditz, Niko Rechenberg und
Clemens Niedenthal von der Jury der Berliner Meisterko-
che; 04.: Michael Hetzinger (GF Berlin Food Week), Sa-
bine Wendt (VisitBerlin), Marc Mundstock (Geschéftsfiih-
rer Axica) und Nina Zantout (visitBerlin); 05.: Hinrich Holm,
Vorstandsvorsitzender der IBB, und Begleitung; 06.: Dr.
Stefan Franzke mit Anne und Walter Momper; 07.: Voller
Vorfreude: das Team von Berlin Partner




PARTMER FUR
BERLIN

01.: Tina Huttl, Jury-Vorsitzende der Berli-
ner Meisterkdche; 02.: Tanja Wielgof (L),
Dr. Stefan Franzke und Stefanie Salata;
03.: Thomas Pflanz, Betreiber der Hilde-
gard Bar, mit Begleitung; 04.: Dr. Stefan
Elfenbein, Jury-Vorsitzender der Berliner
Meisterkdche; 05.: Ein Abend des Genus-
ses: guten Appetit; 06.: Jannick Stilger
und Lilly Rennack vom Truffle Pig;

07.: Jeff Claudio, Aufsteiger 2025, und
Begleitung; 08.: Jurymitglied Alexandra
Laubrinus (1) und Begleitung
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WUSTHOF
PERFORNIEE

Made in Solingen

MAXIMUM
PERFORMANCE

Klinge mit ultraharter Diamond-like Carbon
(DLC) Beschichtung. Rutschfester Griff mit
einzigartiger Hexagon-Power-Grip® Struktur.
Rasantes, tiefschwarzes Design. Fuhle die
Power und erlebe ultimative Spitzenleistung:
WUSTHOF Performer.

Schwarz, scharf, ultimativ - das
Messer flir den perfekten Schnitt

Uber 210 Jahre ,,Made in Solingen*

Seit 1814 entwickelt und fertigt WUSTHOF seine Messer ausschlieBlich
in der Klingenstadt Solingen. Als unabhangiges Familienunternehmen

in siebter Generation steht WUSTHOF fiir kompromisslose Qualitét,

nachhaltiges Handwerk und eine klare Mission: Menschen weltweit die

Freude am bewussten Schneiden naherzubringen — mit Werkzeugen,

die halten, was sie versprechen. Innovation und Tradition sind bei

WUSTHOF kein Widerspruch, sondern eine Einheit.

WUSTHOF.COM

OSCHE -
Kochen mit Lifestyle

Lerne mit unserem Premium Partner
OSCHE - Kochen mit Lifestyle, wie du Messer
richtig flhrst und scharfst.

MI 17. Dez. | 11, 14 und 17 Uhr
DO 18. Dez. | 11, 14 und 17 Uhr

Voranmeldung im Geschift.
Osche | Baseler StraBe 9 1 12205 Berlin
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Ein Ort voller neuer Ideen

Im Herzen Berlins, zwischen Gleimtunnel und Mauerpark, liegt ein besonderer Ort,
der Altes bewahrt und Neues mdglich macht: das Colosseum Berlin.

Wer das Colosseum betritt, spiirt sofort die be-
sondere Atmosphére dieses denkmalgeschiitz-

ten Hauses, ein ehemaliges Kino mit Geschich-
te, das heute als vielseitige Eventlocation,
Kulturort und Treffpunkt der Berliner Kreativ-
szene dient. Hier verbinden sich industrielle
Architektur, groRziigige Flachen und moderne
Ausstattung zu einem Ort, der Raum fir Ideen
schafft, vom kleinen Workshop bis zur groen
Gala. Auf (iber 10.000 Quadratmetern bietet
das Colosseum zehn unterschiedliche Event-
rdume, darunter Kinosdle, Studios, Galerien
und Foyers, die sich individuell gestalten las-
sen. Ob Firmenfeier, Konferenz, Konzert oder
Filmproduktion, jedes Event erhdlt hier seinen
eigenen Charakter. Das erfahrene Team rund
um die Geschaftsfihrer David Boldt, Leon Ro-
ewer und David Kunze begleitet Veranstal-

tungen mit personlicher Betreuung, techni-
scher Expertise und einem feinen Gespur fiir
Atmosphare. Fiir das leibliche Wohl sorgen
ausgewdhlte Berliner Partner wie Berlin Cui-
sine und die Hoflieferanten, die nachhaltige
Konzepte mit kulinarischer Kreativitat verbin-
den. So wird jedes Event nicht nur ein Erleb-
nis, sondern auch ein Statement fiir Qualitat,
Regionalitat und Stil.

Das Colosseum versteht sich dabei nicht
nur als Location, sondern als lebendigen Ort
im Wandel, ein Ort, an dem Kultur, Wirtschaft
und Gemeinschaft aufeinandertreffen.

Colosseum Event Berlin GmbH
GleimstraBe 31, 10437 Berlin
Telefon: 030 / 403 662 200
www.colosseumberlin.com

ModernisiereniSielmitiden
Besten de 739:c)r\

Planung, Beratung, Qualitatshan

Komplett aus einer Hand.

Sie haben den Wunsch,
etwas zu verandern,

wir haben die Ko N
Bad, Helz [T

www.laabs-potsdam.de | Tel. 0331 64 959 O

Besuchen Sie uns in unserer grof3en
Badausstellung in Potsdam, Am Silbergraben 16.
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01.: Myriam Sztayn und Bene-
dikt Ziegenfuf3; 02.: Dr. Stefan
Franzke und Lichtdesigner An-
dreas Boehlke in charmanter
Begleitung; 03.: Gastgeber Dr.
Stefan Franzke und Franziska
Giffey, Senatorin fiir Wirtschaft,
Energie und Betriebe; 04.: J6rn
Peter Brinkmann, StaV, mit Ehe-
frau, und Gastgeber Dr. Ste-
fan Franzke; 05.: Der frisch ge-
kiirte Nicholas Hahn, Berliner
Meisterkoch 2025; 06.: Berli-
ner Gastgeberin 2025, Jana
Kampfer, mit Begleitung;.

PARTNE

BERL.




01.: Prof. Grof3klaus,
Ehrenvorsitzender der Jury (m.)
mit Jurymitgliedern; 02.: Ro-
jat Akpolat, Kiezmeister 2025,
mit Begleitung; 03.: Die Mo-
deratorin des Abends Felicitas
Then mit Dr. Stefan Franzke;
04.: Melanie Béhr und Bernd
Fricke mit Jiirgen H. Blunck

Das sagen
unsere Gaste:

einzigartie: ,Mehr Berlin
geht nicht

. asentiert
om prasen
Sltc ,,Humor mit Herz

LIVE VI WEDDING o ‘undSchnause®
SCHLECHTES[NEJI]E Jihdcen:

weltweit

Infos & Tickets unter primetimetheater.de |FreEERIINER
MiillerstraRe 163, 13353 Berlin-Wedding © d' @ @ © M @primetimetheater KULT-THEATER
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DIE BERLINER WIRTSCHAFT
IST SO VIELFALTIG WIE BERLIN SELBST.
GEMEINSAM SAGEN WIR U

ANTISEMITISMUS



Preistrager der Kategorie

Gastronomischer
Innovator 2025

Es ist eine besondere Kategorie, denn der ,,Gastronomische Innovator®, wird stets erst zur
Preisverleihung bekannt gegeben. In diesem Jahr ging die Auszeichnung an Vadim Otto Ursus Hensel-
der, der mit seinen ,,gastronomischen Kindern Otto, Trio und der Weinbar Pluto* Grof3es geschaffen hat.

Qtto, Trio, Pluto - ein Dreiklang und doch ist jedes Lokal anders, individu-
ell und anziehend fiir die Berliner und ihre Géste. Was sie eint? Sie sind
klein, lebendig und geprégt von handwerklicher Sorgfalt. Und sie haben
mit Vadim Otto Ursus Henselder, nominiert auch als Berliner Meister-
koch 2025, einen Griinder, der in und mit diesen Locations Herz und See-
le nahrt. Hier fuhlt sich jeder willkommen! 2019 Gbernahm Vadim Otto
Ursus Henselder ein kleines Nachbarschaftsrestaurant in der Oderberger
StraBe. Schon nach kurzer Zeit war das Otto eine der angesagten Adres-
sen Berlins. Das Trio in der Linienstrae ist ein modernes Wirtshaus, das
bereits am ersten Wochenende nach der Eroffnung gelobt, gefeiert und
gut besucht war. ,Stylish Take on the German Pub”, beschrieb die New
York Times das Lokal gleich hinter der Volksbiihne. Den dritten Ton im
Dreiklang setzte die Erdffnung der Weinbar Pluto in der Kastanienallee,
nominiert in der Kategorie Barkultur 2025. Im Pluto kommen Nachbarn
auf ein Feierabendglas vorbei, wahrend am Tresen langst eine Grup-

pe sitzt, die sich gerade erst kennengelernt hat. Es geht

um das Zusammensein, um Abende, die langer wer-
den als geplant, um spontane Begegnungen, die
sich wie selbstverstandlich ergeben.

Vadim Otto Ursus Henselder, der nach gas-
tronomischen Wanderjahren und mehreren
Pop-Ups mit dem Otto sein erstes eigenes
Restaurant erdffnete, arbeitet von Beginn an
eng mit einem Netzwerk von Produzenten
aus Brandenburg zusammen. In seiner Kiiche
werden Produkte verarbeitet, die im Umland
wachsen und gedeihen. Schatzsuche der be-
sonderen Art. Radikal regional, Sauermolke aus der
Schorfheide statt Zitrone, esshare Bliiten und spezielle
Krduter aus dem eigenen Garten gleich nebenan.
Das gesamte Team verfolgt konsequent einen
ganzheitlichen Ansatz: Tiere werden im Gan-
zen gekauft und in den drei Geschwisterres-
taurants verarbeitet. Hier wird nichts weg-
geschmissen. Auch keine Lebensmittelreste.
Langst gibt es gangige Methoden, iibrig Ge-
bliebenes zu verwerten, so entsteht aus Brot-

resten eine Art Sojasauce. Eine ehrliche

deutsche Kiiche ohne Geddns und un-
notigen Schnickschnack. Und dann ist

da noch diese ganz spezielle Atmosphére, die aus Lokalen Wobhlfiihlorte
macht. Sympathische Praxis im Otto: Teilen ist nicht nur erlaubt, sondern
erw(inscht. So kénnen die Gaste viele verschiedene Dinge auf einmal pro-
bieren, sprechen ber Gerichte, Aromen, kulinarische Erinnerungen, was
sich auf die Stimmung rundum positiv auswirkt. Essen verbindet. Das be-
weist auch das Trio mit seiner rustikalen Wirtshausatmosphare, ein Ort fiir
alle, auch fir Feinschmecker. Das macht ihn besonders. Im Pluto gibt es
keine Reservierungen. Wer kommt, der kommt — und findet seinen Platz.
Vielleicht an einem Tisch, vielleicht auf der Fensterbank, vielleicht einfach
mitten im Raum, wo sich gerade eine kleine Liicke auftut.

Otto, Trio, Pluto — hier gibt es keine Berlihrungséngste. Orte, die immer in
Bewegung sind. Rdume, in denen man von Herzen essen und trinken kann.
www.otto-berlin.net
www.trioberlin.net

www.pluto-berlin.net

Fotos: RobEr
&

Vadim Otto Ursus Henselder
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Gastronomische Wegweiser: Berlinerinnen und Berliner, die langfristig fiir die Weiterentwicklung
der Gastronomie in der Hauptstadt stehen. Sie sind experimentierfreudig, mutig, originell, innovativ,
entwickeln neue Trends. Konzepte, die zum Weiterdenken inspirieren und Maf3stdbe setzen.

Schmeckt nach Zukunft: Berlins Foodtech-Szene

Pflanzliche Eier, Fisch auf Algenbasis oder Tofu aus Kichererbsen —wer  perimentierfreudigen, urbanen Verbrauchern ist ein idealer Nahrboden fir
dabei an die experimentelle Kiiche in einem Berliner Szenerestaurant  kulinarische Innovationen. Dabei geht es immer auch um neue Technologi-
denkt, liegt zwar daneben, aber doch nicht génzlich falsch. Alternati- en fur die Gastronomie. Startups wie Persobots entwickeln neue Technolo-
ve protein- und néahrstoffreiche Lebensmittel gewinnen zunehmend an  gien. Das Unternehmen fokussiert sich auf die Automatisierung von Kiichen
Beliebtheit und Relevanz. Der zukunftsweisende Trend tragt den Begriff ~ mit Robotern. MeiCook entwickelt eine vollautomatisierte Hotdog Maschi-
.New Food” und meint die ressourcenschonende und techno- ne. Lanch nutzt Kiichen etablierter Restaurants, deren Kapazita-
logiebasierte Herstellung von alternativen Prote- ten nicht voll ausgelastet sind, um Marken wie Hap-
inquellen auf pflanzlicher Basis. In keiner py Slice und Loco Chicken zum Erfolg zu fiihren.
anderen deutschen Stadt entstehen An Orten wie der KERB Food Hall im Sony
derzeit so viele innovative Startups r Center oder Herzenskiiche in Steglitz
wie in der Hauptstadt, die das tauscht sich die Community (Cate-

zu ihrem Arbeitsgegenstand ™, rer, Streetfoodler, Startups ...)
gemacht haben. Al il _"u - e aus, entstehen neue Ideen,
Daflir gibt es viele y '=' s, |- vk werden innovative Gas-

trokonzepte ausprobiert.
Berlin Partner hat

die Entwicklung des
Foodtech-Sektors

in der Metropol-
region nicht nur
gefdrdert, son-
dern aktiv gestal-

Beispiele, so das Start
-up Esencia Foods, das
ein einzigartiges Ver-
fahren entwickelt
hat, um mit Pilzmy-

zel eine Basis fiir
Fischalternativen
und Meeresfriichte

-— ] S L) -l., ‘-_'
is o
herzustellen. Span- Y@= b mmhﬁ:“'“:fm" ST ity Wi tet. Aktuell steht
nend wird es immer il el ermek i omr o a . dafir die Themen-

a7 L | e e i b

konferenz ,Berlin

Brandenburg Food
Technology” an — iib-
rigens am gleichen Tag
wie die Ehrung der Ber-
liner Meisterkoche 2025 —
eine von Berlin Partner, der
TU Berlin und dem Cluster-
management Erndhrungs-
wirtschaft Brandenburg or-

dann, wenn neue Un-
ternehmen mit etab-
lierten Akteuren koope-
rieren, so BettaFlsh, das
Meeresalgen und Acker-
bohnen zu einem pflanzenba-
sierten Thunfisch kombiniert.
.Tu-nah” hat seinen Praxistest
bestanden und wurde von der
Deutschen Bahn im Rahmen
von Aktionen wie dem ,Vega- ganisierte Veranstaltung,
nuary” in den Bord-Gastronomi- ’ E’iﬁu STAMMTISCH die den Austausch zwischen
en angeboten. Neggst hat sich Wissenschaft und Unterneh-
zum Ziel gesetzt, eine vegane Ei- men férdert. Unterstlitzung
Alternative zu schaffen, die in Geschmack, Textur und Funktio- von Berlin Partner erhélt die Foodtech-Szene zugleich
nalitat dem tierischen Ei moglichst nahekommt. Seit kurzem bie- durch die Férderung von Kooperationen. Dafiir entwickelt
tet ,Die Vegane Fleischerei” im Prenzlauer Berg das Produkt an. wurde ein Food Okosystem Mapping, das Unternehmen

Berlin hat sich langst zum pulsierenden Herz der deut- die Suche nach Foodtech-Akteuren aus der Haupt-

schen Food-Tech-Szene entwickelt. Der Mix aus kre- stadt erleichtert.

ativer Vielfalt, wissenschaftlicher Exzellenz und ex- www.berlin-partner.de
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Domdne Dahlem -

Berliner Kiezmeister 2024

Die Doméane Dahlem ist ein ehemaliges Rit-
tergut im Berliner Siidwesten, das auf iiber
800 Jahre Geschichte zuriickblickt. Als
Deutschlands einziger Bauernhof mit direk-
tem U-Bahn-Anschluss vereint das histori-
sche Landgut ein Freilichtmuseum fiir Agrar-
und Erndhrungskultur mit einem dkologisch
gefiihrten Demonstrationsbetrieb. Unter dem
Leitmotiv ,Vom Acker bis zum Teller” wird
der Weg der Lebensmittel erlebbar — ein ech-
tes Stiick Landleben mitten in der GroRstadt.
Auf rund zwolf Hektar betreibt die Doma-
ne Dahlem Ackerbau, Gemise- und Obstpro-
duktion sowie artgerechte Tierhaltung. Als
Arche-Hof widmet sie sich der Zucht vom
Aussterben bedrohte Nutztierrassen wie dem
Roten Hohenvieh oder dem Rauwolligen Pom-
merschen Landschaf und bewahrt alte Kultur-
techniken — etwa die Arbeit mit Zugrindern.
Gemiise frisch vom Feld sowie Fleisch und Ei-
er aus eigener Tierhaltung gelangen in den
Hofladen oder in die Kiiche des Landgasthau-
ses. Zwischen historischen Gebdauden, Fel-
dern und Weiden gehen hier Landwirtschaft,
Kultur und Gastronomie Hand in Hand.
Das Landgasthaus liegt im Herzen des
historischen Gutshofs der Domane Dah-
lem und verbindet rustikales Ambien-

Gastronomieleiter Marcel Beley und Kiichenchefin Anna Billep

te mit moder-
ner, kreativer
Kiiche. Serviert
werden 100 % bio-
zertifizierte Speisen
und Getranke mit Zuta-
ten aus eigenem Anbau oder
von sorgfaltig ausgewahlten regio-
nalen Partnerbetrieben. Seit 2023 tragt die
Kiiche stolz den Bioland-Goldstatus. Die Spei-
sekarte entsteht in enger Abstimmung mit den
Landwirten der Domane und orientiert sich kon-
sequent am saisonalen Angebot. Gekocht wird,
was die Domane-Acker hergeben — frisch, lo-
kal und klimafreundlich. Von deftigen Eintdpfen
Uber knackige Salate und vielféltige Kartoffel-
gerichte bis hin zur Fleischplatte mit hausge-
machtem Domane-Sauerkraut. Die meisten
Gerichte sind pflanzenbasiert, Fleisch wird be-
wusst lediglich als Erganzung eingesetzt. Die
Gastronomie der Doméane Dahlem zeigt, wie
nachhaltig produzierte Lebensmittel genussvall,
modern und kreativ zubereitet werden kénnen
—vom Feld direkt in die Kiiche, ohne lange Lie-
ferwege und mit minimalem CO-FuBabdruck.
Uber das Jahr hinweg bietet die Doma-
ne Dahlem ein vielfaltiges Programm: In den
Museumshausern, dem Culinarium und dem
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Griinkohl-
Salat mit Tempeh und
fermentierten Radieschen

Museum im Herrenhaus, werden Agrar-, Er-
nahrungs- und Esskulturgeschichte erlebbar
gemacht. Mehr als 500 padagogische Angebo-
te jahrlich vermitteln, praxisnah und interaktiv
Wissen Uber Erndhrung, okologische Landwirt-
schaft und nachhaltigen Konsum. Bei den be-
liebten Marktfesten, etwa dem Kartoffel- oder
Erntefest, konnen Besucher selbst aktiv wer-
den, Kartoffeln oder Kirbisse ernten oder alte
Handwerkstechniken kennenlernen. An allen
vier Adventswochenenden wird auf dem Ad-
ventsmarkt wieder reichlich Domane-Griinkohl
in verschiedenster Form zubereitet und serviert.
2024 wurde die Doméane Dahlem als ,Ber-
liner Kiezmeister” bei den Berliner Meisterko-
chen ausgezeichnet — eine Anerkennung fiir
die innige Verbindung von Landwirtschaft,
Bildung und kulinarischer Qualitat.
www.domaene-dahlem.de

Fotos: Domane Dahlem
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100 Jahre und immer griin: Die Griine Woche

Von einer lokalen Warenbarse zur Weltleit-
messe — in diesem Jahr feiert die traditi-
onsreichste und besucherstarkste Berliner
Messe 100. Geburtstag. Keine andere in-
ternationale Ausstellung mit direkter Ein-
bindung von jahrlich hunderttausenden
Konsumenten fand haufiger in Deutsch-
land statt als die Griine Woche. Aus einer
schlichten lokalen Warenbarse entwickelte
sich die weltgroRte Verbraucherschau fiir
Landwirtschaft, Ernahrung und Gartenbau.
Seit 1926 prasentierten sich iiber 103.300
Aussteller aus 130 Landern den 34 Millio-
nen Fach- und Privatbesuchern mit einem
umfassenden Produktangebot aus allen
Kontinenten.

Die Jubildumsausgabe der Griinen Wo-
che findet vom 16. bis zum 25. Januar 2026
in Berlin statt. Als weltweit groRte Messe
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Garten-
bau wird sie wie gewohnt auf dem Geldnde
rund um den Funkturm veranstaltet. Im Rah-
men der kommenden Griinen Woche ist ei-
ne historische Sonderschau geplant, die die
Entwicklung der Messe und ihrer Themen
iiber die letzten 100 Jahre beleuchtet. Fiir die
Menschen in Berlin und Brandenburg ist die
Griine Woche das kulinarische Ereignis des
Jahres —ein Ort, an dem Tradition gelebt und
Neues entdeckt wird. Seit einem Jahrhun-
dert bringt sie Menschen zusammen: Fami-
lien, Freundeskreise, Fachpublikum und neu-
gierige Besucher. Die Griine Woche ist ein
Erlebnis fir alle Generationen — ein Treff-
punkt, der verbindet. Ob bei den neuesten
Streetfood-Trends oder beim Austausch Uber
nachhaltige Landwirtschaft — hier findet jede
und jeder seinen Platz.

Essen ist weit mehr als bloBe Nahrungs-
aufnahme — es ist Kultur, Gemeinschaft und
Ausdruck unserer Zeit. Die Griine Woche
zeigt, wie stark Essen Menschen verbindet.
Genau wie das gemeinsame Mahl im Alltag
bringt sie seit 100 Jahren Menschen zusam-
men, um zu entdecken, zu genielen und zu
diskutieren. Ob regionale Spezialitaten, globa-
le Erndhrungstrends oder nachhaltige Agrar-
wirtschaft — Erndhrung betrifft uns alle. Jede
und jeder hat eine Meinung, jede und jeder re-
det mit. Und genau das macht die Grine Wo-
che so relevant — damals wie heute.

In den vergangenen 100 Jahren hat
sich vieles verandert — wie wir essen,
woher unsere Lebensmittel kom-

-

men und wie sie produziert werden. Im Ja-
nuar 2023 lud die Griine Woche erstmalig in
die Themenwelt ,griinerleben” ein, in der Ide-
en und praktische Beispiele fiir ein nachhal-
tiges Leben vorgestellt wurden. Im vergan-
genen Jahr prasentierte die Messe Berlin ein
neues Markenkanzept. Das Original-Logo ent-
spricht seitdem den Anforderungen der digita-
len Welt. Der neue Claim ,The global hub for
agribusiness” unterstreicht die globale Bedeu-
tung der Messe rund ums Essen.

} JAHRE ——
| &

Die Grline Wache gibt mehr denn je Impul-
se flir die Wirtschaft und die Branche, hat Ent-
wicklungen nicht nur gezeigt, sondern aktiv
mitgestaltet — und ist selbst zu einer Instituti-
on geworden. Sie steht fiir Bestandigkeit und
Wandel zugleich. Wahrend neue Technologien
und Trends Einzug in die Landwirtschaft hal-
ten, bleibt eines gleich: Die Griine Woche ist
der Ort, an dem Tradition auf Innovation trifft —
und Zukunft gestaltet wird.
www.gruenewoche.de
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Eine neue
Gasthauskultur

Wer sind denn nun die Preistrdger?

Die Spannung ist fiihlbar. Stefan Elfenbein, der gemeinsam mit Tina Hiittl der

Jury der Berliner Meisterkoche vorsitzt, kennt sie - und hiitet das Geheimnis

selbst noch beim Gesprdch kurz vor Veranstaltungsbeginn.

Na gut, konkrete Namen gibt’s noch nicht, dann ger-
ne eine Antwort auf die Frage, was den Jahrgang 2025
quer durch alle Kategorien charakterisiert, was ist neu,
wie steht es um Berlin?

Berlin spiegelt die Seelenlage der Nation. Wie unter einem Brennglas
tun das auch die Beobachtungen der Jury. Insgesamt 170 Vorschlage
der Jurymitglieder in sechs Kategorien plus dem Gastronomischem In-
novator kamen in diesem Jahr zusammen. Es gibt eine neue Gasthaus-
kultur, die ganz klar zeigt, dass die Menschen ein starkes Bedurfnis ha-
ben zusammenzukommen, sich auszutauschen und gutes Essen mit
Inspirationen aus aller Welt zu genieBen. Dann haben wir eine Gruppe
exzellenter junger Kiichenchefs, die in Berlin l[deen umsetzen, die an-
dernorts nicht moglich waren. Jan Hartwig Schiler und Silvio Pfeufer
im Matthias zahlen dazu oder auch Jonas Merold der mit seinem Me-
rold, Berlins , Gourmet-Gasthaus”, wie er es nennt und gleich beide Ent-
wicklungen vereint.

Wer oder was hat dich beim Jahrgang 2025 persénlich
am meisten begeistert?

Die Kraft und Willenskraft, mit der an Traumen festgehalten wird. Wie-
derum Jonas Merold etwa, dem kurz nach der Erdffnung des nachts
das halbe Restaurant samt FuBboden in den Keller gestirzt ist. Ein
vom Hauseigentlimer nie reparierter Wasserschaden hatte Stutztrager
regelrecht aufgeldst. Fasziniert hat mich auch Jeff Claudio, der mit sei-
nem Stoke, Deutschlands erstem authentischem Yakitori-Restaurant,
etwas geschaffen hat, was es so bisher nicht gab. Er hat sich auch
nicht von der Burokratie ausbremsen lassen, denn es war ein schwerer
Weg, offenes Feuer in einem Restaurant zu betreiben.

Wo siehst du neue Trends?

Koche und Restaurantbesitzer nehmen ihre Verantwortung fir Na-
tur und Umwelt noch viel ernster. Lokale Produkte sind ein Muss, das
neue Bio heil8t Demeter, einige Restaurants haben selbst eigene Gar-
ten in der Stadt oder im Umland. Auch auf die Wiinsche der Gaste
wird genau gehort. Men(s etwa helfen dem Koch besser kalkulieren
zu kénnen und nichts zu verschwenden. Restaurants ohne A-la-carte-
Angebot bieten nun aber Konzepte an, bei denen der Gast aus dem
Men( auswahlen, es verkirzen oder gar switchen kann. Neu sind Me-
nus flr den Tisch zum Teilen. Und natirlich gibt es Gberall auch eine
vegetarische Menu-Version. Toll ist auch zu sehen, wie gerade das Ko-
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chen mit Gemlse momentan unglaubliche handwerkliche Raffinesse
aus Kdchinnen und Kéchen kitzelt.

Wem mochtest du heute Abend einen Dank aussprechen?
All denen, die uns nahren und gltcklich machen. Auch der Jury moch-
te ich fir Einsatz und Fairness danken. Es gab in diesem Jahr gleich
in mehreren Kategorien enge Kopf-an-Kopf-Rennen und lange, aber
spannende Diskussionen. Stefanie Hofeditz brachte es bei der Wahl
des Aufsteigers mit dem Ausruf ,Verdammt, die sind echt alle gut!” auf
den Punkt. In tatsachlich keiner anderen Stadt der Welt rauft sich ein
Gremium fiihrender Restaurantkritiker — noch dazu von untereinander
konkurrierenden Medien oder Restaurant-Guides — zusammen, um ge-
meinsam etwas fir alle zu stemmen. Zugleich maochte ich im Namen
der Jury Partner fiir Berlin danken, die seit 1997 die ,Berliner Meister-
kéche” in verschiedenen Kategorien auszeichnen und damit Respekt
und Wertschatzung vermitteln.

Worauf freust du dich heute Abend besonders?

Auf die Stimmung. Es ist eine Branche, die gemeinsam feiern und sich
freuen kann, die zusammenhalt. Ich freue mich auf das Lachen der
Siegerinnen und Sieger, denn es werden ja Preise vergeben, die weit
iber die Stadtgrenzen hinaus hach respektiert sind. Die ,Sieger der
Herzen”, also die, die an der Auszeichnung nur knapp um eine oder
zwei Stimmen vorbeigeschrammt sind, werde ich nachher gezielt auf-
suchen und dricken.

In den Anfangsjahren des Wettbewerbs kamen die Nomi-
nierten fast ausschlieflich aus Mitte und Charlottenburg.
Heute sind die herausragenden Restaurants im Schiller-
kiez oder in Pankow. Ist die Jury mobiler geworden?

Wie ja gesagt, die Kulinarik spiegelt Stadt und Land wider. In den An-
fangsjahren der Meisterkdche passierte Neues nur in den Hotelkiichen,
erstim Westen, dann in den neu gebauten Hotels in Mitte. So um 2000
gab es erstmals gute Produkte aus dem Umland, ein Grippchen jun-
ger Koche aus dem Osten, wie Stephan Hentschel, Daniel Achilles ader
Stephan Garkisch flihrten vor, dass man auch mit GemUse aus der Dat-
sche kochen kann. Der Wendepunkt, der Urknall, aber war die WM
2006, unser deutsches Sommermarchen. Die Welt feierte mit, und blieb
oder kam. Berlin! Da wollte man hin. Schlag auf Schlag erdffnete Neu-
es, in Neukdlln, Kreuzberg, die Markthalle Neun war Startschuss fiir
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Streetfood aus aller Welt. Auch 2025 passiert dort, wie unser Jahrgang
zeigt, am meisten. Gerade in Mitte dagegen machen Mietpreise und feh-
lende Besucher Neues nahezu unmaglich. Am Sonntag war ich so ge-
gen Mitternacht mit dem Rad auf dem Heimweg am Gendarmen-
markt, was sich bewegte, war ein Waschbar.

Du hast friihzeitig darauf hingewiesen, dass
Berlin viel tun muss, um seine Attraktivitat als
Touristenmetropole stabil zu gestalten. Wie
wichtig ist dabei eine vielfdltige und selbstbe-
wusste Gastronomie?

Sie ist das Riickgrat jeder lebenswerten Stadt. Sie muss
natlrlich wertgeschatzt und ernst genommen werden, so
wie das in Europa auferhalb Deutschlands ja auch ge-
schieht. Die Gastronomie zieht Menschen an — Touristen
genauso wie die Einwohner. In Berlin ist es wahrlich an
der Zeit endlich zu schauen, warum Touristen nicht nur
wegbleiben, sondern Berlin und auch Deutschland sogar
regelrecht meiden. Was ist passiert? Noch steht Berlin fur
Freiheit, Vielfalt, Austausch und Ideenreichtum —
von ganzem Herzen hoffe ich, dass das so bleibt.

Dr. Stefan Elfenbein

Stefan Elfenbein ist Deutscher und US-Amerika-
ner mit Wurzeln vaterlicherseits im judischen Bes-
sarabien. Er studierte an New Yorks New School
for Social Research, an der schon Hannah Arendt
lehrte, und promovierte in Politikwissenschaf-
ten. Heute lebt der renommierte Food-Journa-
list in Berlin-Kreuzberg und in Manhattan. Seit
13 Jahren leitet der Weltenbirger die Jury
der Berliner Meisterkdche, seit drei Jah-
ren gemeinsam mit Tina Huttl. Als Kor-
respondent fiir das Magazin ,Der Fein-
schmecker” ist er seit 2001 in den

USA, in Berlin und in Deutschlands

Osten unterwegs.
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Partner fiir Berlin bedankt sich an dieser Stelle herzlich fiir das grofie Engagement,
was die Jurorinnen und Juroren fiir die Berliner Meisterkdche leisten. Mit viel Herzblut machen
sie Vorschldge, wahlen aus 170 Vorschldgen die Nominierten aus, diskutieren iiber
Entscheidungen und beweisen sehr oft ,,den richtigen Riecher* fiir neue Trends, Strémungen,
eine lebendige Szene, herausragende Gastgeber, eine attraktive Barkultur, Altbewdhrtes und
Newcomer des sich stdndig im Wandel befindlichen gastronomischen Lebens in Berlin.

Die unabhangige, zwdélfkopfige Jury, bestehend aus Food-Journalisten und -Kennern, ermittelt Jahr fir Jahr die jeweils finf Kandidatinnen
und Kandidaten in den folgenden Kategorien: ,Berliner Meisterkach”, ,Aufsteiger des Jahres”, ,Berliner Gastgeber”, ,Berliner Szenerestaurant”,
.Berliner Kiezmeister” und ,Berliner Barkultur”. Der Preistrager der siebten Kategorie, der ,Gastronomische Innovator” wird erst bei der Preisver-
leihung am Abend bekannt gegeben, hier gibt es keine Nominierten. Mit ihrer ausgezeichneten Wahl unterstitzen sie Partner fiir Berlin dabei,
die Gastronomiebranche als wichtige Image- und Wirtschaftssaule der Stadt zu vermarkten.

Der Experten-Jury 2025 gehéren die folgenden Jurorinnen und Juroren an:

Dr. Stefan Elfenbein, Vorsitzender der Jury, Autor fiir die Magazine ,Der Feinschmecker” und ,FOODIE”
Tina Hiittl, Vorsitzende der Jury, Berliner Zeitung
Felix Denk, Redakteur des Tagesspiegel
Prof. Dr. Dieter GroRklaus, ,Chaine des Rétisseurs” (Ehrenmitglied)
Lorraine Haist, freie Journalistin und Autorin fiir verschiedene Zeitungen und Magazine
Stefanie Hofeditz, freie Journalistin, B.Z
Alexandra Laubrinus, Geschaftsfiihrerin der Berlin Food Week
Clemens Niedenthal, Redakteur des Tip & Ressortleitung Food
Nikolas Rechenberg, GOURMETWELTEN
Annika Schonstadt, Stellvertretende Chefredakteurin Travelzoo Germany
Dr. Erwin Seitz, freier Journalist, Buchautor und Gastronomiekritiker
Jan-Peter Wulf, Fachjournalist und Griinder nomyblog
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SPIELBANK BERLIN

50 Jahre Spielfreude!

Casinokultur seit 1975

ich tiber Spielen mit Verantwortung unter:

-berlin.de | Hilfe 0-137 27 00 (BIOG | Mo.—Do. 10-22 Uhr,

Fr.—So. 10-18 Uhr) oder online inter: ww -dein-spiel.de | Einlass ab 18 Jahren!
s W

www.spielerschutz-|




FRISCHE PARADIES

UNSER BESTE FUR GENUSS

"::’.,,
Von Profis fir Profis

Mit Kompetenz und Leidenschaft beraten wir dich bei Planung, Auswahl

und Spezialwiinschen — bestelle telefonisch bei unseren Kunden-
beraterinnen & -beratern oder direkt Gber unseren BZB-OnIineshop.

Berlin Charlottenburg, Berlin Prenzlauer Berg,
Essen, Frankfurt, Hamburg, Hirth/Kaln, Leipzig,
Miinchen, Stuttgart, Mallorca oder

unter frischeparadies.de




