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im august sind es die meeressalate von nordic 
Ocean fruit. Die stehen diesen monat zum Kauf 
bereit. Doch von anfang an: Die idee hat sich 
die Berlin Food week ausgedacht. Zusammen 
mit caras Gourmet haben sie die „trends & 
treats challenge“ ausgerufen. Junge, neue 
Unternehmen pitchen um eine exponierte 
regalfläche in allen fünf Filialen der Berliner 
Kaffeehauskette caras. Dazu wurde extra auch 
eine Jury aus Foodjournalisten und Kennern 
der szene ins Leben gerufen. insgesamt hat 
die sich durch rund 15 neue Produkte durch-
probiert. Die meeressalate haben die meisten 
Punkte erreicht. also machen sie den anfang 
der monatlichen reihe von innovationen im 
Foodbereich. 
hinter nordic Oceanfruit stehen die beiden 
Gründer Jacob von manteuffel und Deniz Fiçi-
cioglu. er ist ein nordlicht und experimentiert 
seit über zwei Jahren mit algen. sie ist trend-
forscherin und Kochbuchautorin. Zwei algen-
arten haben es ihnen angetan, nämlich alaria 
esculenta (auch Flügeltang genannt) und hi-
manthalia elongata. Diese sind in nordeuropa 
heimisch und werden im offenen Küstenmeer 
angebaut, sie werden an Leinen in einem kris-
tallklaren Fjord in norwegen kultiviert. 
nicht nur für den menschlichen Organismus 
sind algen wohltuend, sie beinhalten wert-
volle Balast- und nährstoffe, auch die Umwelt 
profitiert davon. Denn viele Küstengewässer 
leiden an einem Überschuss an nährstoffen 
(n und P) und cO2. Die algen nehmen diese 
nährstoffe auf und produzieren sauerstoff. 
Und schmecken tun sie eben auch, die sala-
te aus biozertifizierten, europäischen mee-
resalgen, regionalem Gemüse und kräftigen 
Dressings.  (emh)

Caras Gourmet
www.caras.de, mo-Fr 7.30–20.30 Uhr,  
sa 8.30–20.30 Uhr, so 9.30–20 Uhr,  
Friedrichstraße 69, mitte; Leipziger Platz 1, mitte; 
hardenbergstraße 4, charlottenburg;  
Kurfürstendamm 36, charlottenburg;  
schloßstraße 120, steglitz

Kunst & PiCKniCK in Biesenthal

sie macht es vor, wie es mit Open-air-Ver-
anstaltungen funktionieren kann. miranda 
Zahedie organisiert auch diesen sommer 
den Bite club. Das mittlerweile traditionelle 
streetfood-Festival findet freitags an neuem 
Ort, im Gleisdreieckpark mit weniger ständen, 
aber mit großartigem Food statt. 
so zum Beispiel tempehhof. Yustina haryanti 
produziert sonst tempeh, aber während des 
Bite clubs bereitet sie Bapaos, also gefüllte 
Dampfbrötchen nach indonesischer art zu. 
Oder sarah Durante von humble Pie serviert 

nashville hot chicken, frittiertes hühnchen 
im Buttermilch-Kekssandwich. rund 900 Gäs-
te können sich auf dem Gelände des Jules 
Biergarten & café aufhalten. Keiner kommt 
den anderen zu nahe, denn es ist in ständiges 
Kommen und Gehen, und auch das umliegen-
de Parkgelände bietet genug ausweichmög-
lichkeiten.  (emh)

Bite Club
immer freitags ab 17 Uhr im Jules Biergarten  
& café im Gleisdreieckpark

Zum anBeissen 

the winner is… 

heiß kann es werden! Die Grillmatte BBQrOX 
von Blackrox kann direkt auf den Grill oder in 
den Ofen gelegt werden. Gerade für geschnit-
tenes Gemüse, Käse oder Fisch vorteilhaft, da 
so nichts durch den rost fallen kann. aber auch 
für Fleisch hilfreich, da der saft nicht verloren 
geht und das Fleisch weniger austrocknet. Vor-
sicht beim Grill aufstellen – wenn der schief steht 
läuft die ganze suppe raus! Geschmacklich fehlt 
beim Fleisch etwas, nämlich der typisch rauchige 
Grillgeschmack. 
Die BBQrOX für 300 °c ist 0,3 mm dick und 
besteht aus teflonbeschichtetem Glasfaserge-

webe, ist BPa frei (Bisphenol a soll gesundheits-
schädlich sein) und gibt, laut hersteller, keinerlei 
schadstoffe ab. Für die richtige Form kann sie 
einfach selbst zugeschnitten werden.
alles in allem eine runde eckige sache, die spaß 
macht und erfinderisch werden lässt, was alles 
auf den Grill gelegt werden kann. was bleibt sind 
volle Bäuche, die sich nicht mehr bewegen wol-
len. Zum Glück kann man die Grillmatte einfach 
in den Geschirrspüler legen.  (sms)

Blackrox BBQrOX Grillmatten
3er set für 28,90 €, www.blackrox.de

Das Kleine sChwarZe

ab nächstem Jahr wird einmal-Besteck 
aus Plastik eU-weit verbannt. 
Zeit genug also, um 
sich nach einer alter-
native umzusehen. Die-
se bietet zum Beispiel 
Otherware mit dem 
Produkt Pebble. es ent-
hält alles, was ein Out-
door-esser so benötigen 
könnte: neben messer, Gabel und Löffel sind 
nämlich auch chopsticks und ein strohhalm 
enthalten. Jedes Besteckteil ist auf- und dem-
entsprechend auch wieder einklappbar und 
wird damit zur spitzenbegleitung unterwegs. 

175 Gramm, 
soviel wie 
ein smart-

phone, wiegt 
das ei, in dem alles  

enthalten ist. Dazu ist es spül-
maschinenfest und besteht aus recy-

celtem Vinyl und stahl. Den geschätzten sechs 
Billionen einmal-Plastikteilen in den weltmee-
ren wird damit der Kampf angesagt!  (lt)

Pebble von Otherware
www.otherware.co, 55 € plus Lieferung

BesteCK tO GO

es gehört schon viel Überwindung dazu, die filigranen Zucker-
skulpturen auch nur zu probieren. Diese Kunstwerke stellt chieko 
idetsuki her. amezaiku heißt das japanische süßwarenhandwerk, 
das idetsuki beherrscht. Zu bestaunen und zu erwerben sind sie 
im sommerbad humboldthain und zwar im „tropez“, dem Kiosk 
und Kunstraum der multimedialen ausstellung reaLitY. Da der 
Besuch des Freibades nur mit dem Kauf eines Online-tickets und 
nur für einen Bruchteil der üblichen Besucheranzahl möglich ist, 
findet die ausstellung online statt. Ob im wasser oder auf der 
wiese, alle müssen abstand halten. mit smartphone oder tablet 
können die Badegäste mit anderen z.B. schach oder memory spie-
len. Die Künstler sung tieu und elif saydam machen es möglich. 
insgesamt sind es über zehn Künstler, die einen Freibadbesuch 
zu etwas Besonderem, zu einer interaktiven Kunstform machen 
– in Zeiten des abstandhaltens. (emh)

sommerbad humboldthain
wiesenstraße 1, wedding, tel. 0176 66 80 02 32;  
die Lollipops „sea creatures“ können per e-mail bestellt werden:  
bonjour@tropeztropez.de, Kostenpunkt 7,50 bis 25 €, die herstellung 
ist auf www.tropeztropez.de/reality_chieko-idetsuki zu sehen.
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seit 15 Jahren gibt es die art Biesenthal in 
der wehrmühle. Vor zwei Jahren übernahm die 
tochter des hauses die Konzeption und Gestal-
tung des refugiums und gab dem Kunstfestival 
noch einmal neuen schub. auch dadurch, dass 
sie Organic Food studio damit beauftragte, die 
Veranstaltung kulinarisch zu bespielen. Dass 
daraus „der Picknickkorb deines Lebens“ ent-
standen ist, hatte mehrere Gründe. Zum einen 
befinden sich einige Kunstinstallationen drau-
ßen, zum anderen befinden wir uns noch immer 
in einer weltweiten Pandemie und außerdem 
lässt es sich unter freiem himmel doch eh am 
schönsten sitzen, vor allem im sommer und 
wenn man einen ausflug ins Berliner Umland 
macht. Damit stand fest, dass Picknickkörbe die 
beste Option sind, um die Kunst interessierten 
auch kulinarisch zu verwöhnen. 
Und wie es halt so ist, fängt man erst einmal an 
zu überlegen, was man selbst gern in einem Pick-
nickkorb vorfinden würde, sprudeln die ideen 
über. so werden in den Körben feinste Delikates-
sen, auch von bekannten Berliner Gastronomie-
größen, zu finden sein: eine Zwiebelmarmelade 

von nobelhart & schmutzig, Labneh 
von Vadim Otto Ursel, vegetarischer 
Kaviar aus dem cookies cream, er-
gänzt um regionale Köstlichkeiten 
wie wurst, Brot und wasser. auch eine 
weinbegleitung wird angeboten, ausge-
wählt von andré macionga, der nicht nur 
sommelier tim raues ist, sondern 2017 
auch vom Gault millau zum Gastgeber des 
Jahres gekürt wurde. stilsicher wird nicht 
nur aus Gläsern getrunken, sondern auch 
von Porzellan gegessen, es gibt Picknickde-
cken und der Korb selbst kann als kleiner tisch 
umfunktioniert werden. Die Gastgeber haben 
wirklich an alles gedacht! 
Die im Picknickkorb vertretenen Gastronomen 
haben außerdem die möglichkeit, an den wo-
chenenden Dinner zu veranstalten. Die Gäste 
erwartet eine besondere Kunstinstallation, das 
Dinner inklusive Getränken, und die möglich-
keit, den abend ganz entspannt mit Drinks und 
eventuell einem kleinen Lagerfeuer ausklingen 
zu lassen; das wird je nach wetter ganz spontan 
entschieden.  (lt)

So etwas wie Teller stehen bei Sébastien Go­
rius eher selten auf dem Tisch. In der kälte­
ren Jahreszeit eher. Sonst sind es Schalen, 
kleine Keramiktöpfe, Pfännchen, Schiefer­
platten sowie Holzbrettchen auf und in de­
nen das liegt, was die Cantine d’Augusta im 
Angebot hat. Nämlich feinster Käse, wür­
ziger Schinken und knackige Würste, dazu 
Cornichons, getrocknete Aprikosen – und 
beste Weine. Alles aus Frankreich und alles 
in der Cantine d’Augusta zu haben. 

„Ich bin Enkel eines Savoyers, bin in die­
ser Käsekultur der Westalpen aufgewach­
sen, war, als ich klein war, oft in den Bergen, 
auf Almen und Bergweiden. Zu jedem Essen 
gibt es Käse. Ich liebe das! Und außerdem 
hege ich eine wahre Leidenschaft für dieje­
nigen, die dieses französische Erbe pflegen.“ 

Für das erste Eintauchen in die franzö­
sische Esskultur eignet sich die Platte mit 
dem Titel Augustas Nacht, das sind vier 

Käse sorten, drei Wurst­ und Schinkenspezi­
alitäten, Marmelade aus Berlin, Fassbutter, 
Cornichons und ein Brotkorb.  (emh)

la Cantine d’augusta
Langenscheidtstraße 6a, schöneberg,  
tel. 030 96 59 76 17, www.lacantinedaugusta.com, 
mo–Do ab 16 Uhr, Fr-so ab 10 Uhr

Tellergericht 
Leere teller als Kunstwerk – unter diesem motto berichten wir 

über Kreationen von Köchen, die höchstleistungen bringen,  
einzigartiges kreieren oder schlicht und ergreifend Klassiker  

auf hohem niveau servieren
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Vielleicht liegt es daran, dass er 
ursprünglich aus Köln kommt, also 
am rheinischen Gemüt und dass er 
bereits in anderen kulturellen he-
misphären gearbeitet hat. in wien, 
London und shanghai zum Beispiel. 
in London war er bei der eröffnung 
des Luxushotels st. James mit an 
Bord und zuletzt war er zwei Jah-
re lang Küchenchef im Kee club in 
shanghai. Philipp Vogel kann schein-
bar nichts erschüttern. er bleibt ein 
heiterer und eloquenter Küchenchef. 
Und nicht nur das. er ist chef des ge-
samten hotels Orania. was zu Beginn 
kein einfacher Job war. 
seine Karriere startete er im alter 
von 15 Jahren im Kölner Börsen-

restaurant. sein damaliger Lehr-
meister erklärte ihm, dass es um 
das Beste beim Kochen ginge. Das 
hat der mann beherzigt. er arbei-
tete bei Drei-sterne-Koch Dieter 
müller im schlosshotel Lerbach, bei 
Zwei-sterne-Koch thomas martin 
im hotelrestaurant Louis c. Jacob  
in hamburg-Blankenese und erkoch-
te im restaurant edvard im Palais 
hansen Kempinski in wien einen 
stern. 
warum nun Berlin? seine Frau ist 
münchnerin und sie wollte auf kei-
nen Fall nach Köln, Vogel nicht nach  
münchen. Kompromiss und chance 
lagen hier, in Kreuzberg, im Ora-
nia. Kulinarisch Furore machte die  

XBerg-Duck, eine gelungene inter-
pretation der Peking-ente. Zu der 
kam es aus einem scherzhaften 
Vorschlag, ob man im herbst statt 
deutschem entenbraten nicht die 
chinesische Variante anbieten sollte. 
Philipp Vogel kann aber mehr. Den 
Beweis liefert er mit Parmesan-
ravioli und Blattsalat mit eigelb.  
es ist eines der ersten Gerichte die 
Philipp Vogel für das restaurant kre-
iert hat und inspiriert von der Zube-
reitung eines caesar salads.

Orania.restaurant
Oranienstraße 40, Kreuzberg,  
tel. 030 69 53 96 80,  
www.orania.berlin

POP-uP im auGust  
mit PhiliPP VOGel, Chef VOm Orania

Pop-up mit Philipp Vogel
am freitag, den 21. august 

von 12 bis 14.30 uhr  

in den räumen des essPress, 
Pohlstraße 89, tiergarten,  
Kostenpunkt 15 € inklusive 
wasser und Kaffee,  
plus 5 € weinpauschale.  
nur mit reservierung unter 
tel. 030 26 36 75 210 oder 
info@hilker-berlin.de.  
Bitte kommen sie pünktlich 
zur reservierten Zeit, damit die 
einhaltung der abstandsregeln 
gewährleistet werden kann.
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art Biesenthal in der wehrmühle
wehrmühlenweg 8, 16359 Biesenthal,  
www.biesenthal.org, tel. 0151 27 57 55 69

ticket für die Kunstausstellung 15 €, „Picknick-
korb Deines Lebens“ für zwei Personen 49 €, 
Flasche wein ab 20 €; Dinnerserie: auftakt und 
schlusslicht bildet das nobelhart & schmutzig 
(14. und 15.8. und 21. und 22.8.), am 29.8. ist 
das restaurant Otto der Gastgeber und am  
4. und 5.9. übernimmt das cookies cream 
den Dinner tisch. Die Karten für die spek-
takel sind limitiert, wann und wo sie zu 
erwerben sind, wird auf dem instagram-
Kanal bekannt gegeben. es empfiehlt 
sich also, regelmäßig die seite der art 
Biesenthal zu checken. 
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