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Kunst in allen
Nuancen

Puristische Permakultur und
Nonchalance treffen im neu er6ffneten
Restaurant ;,Macionga® im Berliner

Westen harmonisch aufeinander.

Von Julia Christ
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;s hitte ein Wochentag im Felby-

1 ruar wie so viele andere werden

' konnen. Dunkel, kalt, mifig
__irierend. Doch dass wir an dicsem
.nend von der Muse gekiisst wiirden,
Jamit hatten wir nicht gerechnet. Im
Aacionga” scheinen die schénen Kiins-
. schon auf uns gewartet zu haben. ,Es
s, wie es ist’, wird uns spiter André
\facionga sibyllinisch mitteilen und un-
sere Gedanken ein wenig Tiefsee tauchen
Jassen. Aber eins nach dem anderem.

Wir betreten das so gut wie nigelna-
selneue Restaurant von André Macion-
ca nahe des Olivaer Platzes im Berliner
Westen und nehmen zunichst an der Bar
Platz. Das Interieur mit viel Schwarz,
Gold und Spiegcln hat etwas Elegant-
Kiihles. Es konnte fast zu kiihl wirken,
wiren da nicht die wild-expressiven
Kunstwerke des Wahlberliners Ernst
Handl an den Winden, die einen schnell
in seinen Bann ziehen konnen und das
neue Restaurant zu einem Gesamtkunst-
werkwerk machen. Alle drei bis vier
Monate soll es neue Kunstwerke geben.
Dazu soll es entsprechend neue Gerichre
geben. Die perfekte Verschmelzung von
Kunst und Kulinarik.

Auch wer zwischendurch die Toilette
des Lokals aufsuchen muss oder méchte,
entkommt der Kunst nicht. Denn an dem
stillen Ortchen wird es ganz unerwartet
laut. Zumindest visuell: | Die geilen Al-
ten®, heiflt es da Gber den comicartigen
Zeichnungen. Mit cinfacher Strichfiih-
rung hat dort die junge Berliner Kunst-
studentin Lunita-July Dorn alternde und
offensichtlich sehr vergniigte Nackedei-
Pirchen gezeichnet. Mal tummeln sie
sich in der Badewanne, mal im Stripclub,
und mal vergniigen sie sich beim Vor-
spicl. Amiisiert von dieser unerwarteten
Begegnung kehren wir an unseren Tisch
zuriick und haben bereits Gesprichsstoff,
noch bevor der erste Gang kommt.

Wir beginnen mit dem ersten Nippen
an den kostlichen hausgemachten Limo-
naden. Schiiefllich muss die aktuelle Be-
gleiterin des kulinarischen Abends, eine
explizite Gourmande, beim Wein heute
passen. Leider har ihr eine fiese Migri-
ne ein Strich durch die Weinfreuden ge-
macht. Das ist besonders schade fiir sie,
schlieB8lich war André Macionga 16 Jahre
Chefsommelier und Restaurantleiter im
Zwei-Sterne-Restaurant von Tim Raue.
Gemeinsam mit Horst Sauer, cinem der
meist priimicncn Winzer, und anderen
Weinbauern kreiert der gebiirtige Ber-
lin-Schéneberger immer wieder cigene

André Macionga
war Sommelier bei
Tim Raue und hat

sich mit seinem
eigenen Restaurant
einen Traum erfiillt

Cuvées. Liebhaber des edlen Tropfens
miissen in seinen neu erdffneten Riu-
men also keineswegs darben. Stattdessen
haben sie die Qual der Wahl unter un-
zihligen Weinen. Man diirfte sehr lange
brauchen, um sich durch alle Varianten
des Macionga'schen Hauses zu schliirfen.
»Mit diesem Re-
habe ich
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muss sich wohlfiihlen kénnen und auch
mal lachen diirfen.” Das ist der Grund,
warum die Giste im Restaurant ,Maci-
onga® durchaus auch ,nur® zum Trin-
ken willkommen sind. In Spanien und
Frankreich sei das auch ganz selbstver-
stindlich, weify der Berliner.
Monatcelang

staurant . wurde tonnenwie-
mir einen Kind- ”Man muss sich se Schutt aus der
heitstraum erfiille”, T = instige Yizzeri

t ' wohlfiihlen konnen® cinstigen Pizzeria
erzihlt André Ma- herausgeschleppt

cionga mit leucht-

enden Augen, wihrend wir unseren
Durst zunichst an ciner alkoholfreien
Limonade aus Genmaicha-Tee, Brom-
beer-Kombucha und Zitronenverbene
stillen. Sie schmeckt herrlich erfri-
schend und prickelnd-siuerlich, ohne
dabei unaufdringlich zu sein. Wenn der
Gastromon etwas nicht mag, sind es
Lokale, in denen es steif zugeht. ;Man

und das ncue Res-
taurant hergerichtet, erinnert sich An-
dré Macionga. Jetzt, knapp zwei Mo-
nate nach Er6ffnung, kann man sich
nonchalant an die Bar setzen und ,nur*
Bier, Wein oder einen Cockrail trinken.
Und gegebenenfalls auch den kleinen
Hunger stillen: Auf dem Tresen stehen
Bockwiirste vom Iberico-Schwein schon
im Kocher bereit. Dazu Stulle und Senf,
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Kuchenchef Sebastian Leyer zeichn::
far die Kulinarik verantwortlich. Ob 1.
Vorspiel mit Ziegenkése (oben), Schye- -
mit Karotte und Koriander (unten) ocer
fur das Sauerteigbrot mit Butter und C
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Und schon diirfte der erste Hunger pas
& sein. Die ,Kneipen-Karte", wic sic bei
Macionga heiflt, gibt aber noch mehy
hers So stehen auch Muscheln, Austern
oder Kaviar zur Auswahl. Auflerdem
wch Krusta, jene Pizza, die bei manch
cinem  Ostdeutschen  wahrscheinlich
Kindheitserinnerungen an die Kulina
tik zu DDR-Zeiten aus dem Dornris-
chenschlaf wachkiissen diirfte. Wer cs
ganz schlicht haben will, kann auch nur
Brot mit Butter bestellen. Ganz nach
Gusto und Portemonnaicgrofe.

Wir aber haben mehr Hunger und
lassen uns an diesem Abend von den
Kochkiinsten des Kiichenchefs Sebastian
Leyer nach Strich und Faden verwohnen.
Der Mittdreiffiger war cinst Souschef im
JPauly Saal® und Kiichenchef im ,Le¢
Faubourg®. Wihrend der Pandemie zog
es ihn in die Schorfheide in Branden-
burg, um eine Permagirtnerei zu griin-
den. Permagirtner folgen dem Credo
wLass die Nartur sich selbst regulieren.”
Sie bauen nachhaltig an und ziichten Ge-
miise ganz ohne Pestizide und Diinger,
nur mit Kompost. ,Wir sind iibergliick-
lich, mit Sebastian Leyer einen Koch an
unserer Seite zu haben, der unsere Passi-
on zum Produkt teilt“, schwirme André
Macionga. Warum sollte das Gemiise
nicht immer saisonal und regional sein?,
fragt er und kiindigt die Kreationen sei-
nes Kiichenchefs als Kostlichkeiten aus
»Sebastians Hexenkiiche® an.

Davon wollen wir kosten, nachdem
wir mit ofenwar-
men Sauerteigbrot-
chen an Sauerrahm
und Birlauchél ge-
startet sind. Dann
kommt eins zum
anderen. Unseren Geschmacksknospen
wird nach und nach der Kopf verdreht.
Beim Gang mit fermentiertem Sellerie
an gebeiztem Eigelb und einem tiefen-
aromatischen Gemiisejus diirften selbst
ausgesprochene Sellerie-Gegner zu frisch
Verliebten werden. Die Foodie-Freundin
kiirt den Gemiisehexer dann doch gleich
zum ,,Sellerie-Fluencer®,

Gemiisige Geniisse zergehen uns auch
auf der Zunge mit Eiskarotten an Kori-
anderfond, gebranntem Lauch mit Fen-
chel und Muschelnage, was einen leich-
ten Anisgeschmack auf dem Gaumen
hinterldsst und Erinnerungen an Pernot
weckrt — ganz alkoholfrei. Das gustatori-
sche Herz des Fotografen wird im Sturm
von der Chioggia-Bete an Oxalis (Sauer-
klee) erobert. Das Wurzelgemiise wurde

Weinkreation
mit Lakritznote

Das Interieur mit
viel Schwarz und
Gold hat etwas
Elegant-Kiihles

nach dem ersten Frost geerntet und in |
einen laktischen Rote-Riiben-Fond ein-
gelegt. Erdig und einfach kostlich.

Ein ,Urgenuss“ sei Sebastian Leyers
Kochkunst, behauptet André Macionga.
Unsere Gaumen nickten zustimmend —
wenn sie denn nicken konnten. Meerig
wird es fiir sie bei dem zarten Zander aus
der Miiritz und bei den Miesmuscheln
aus der Nordsee an Pilz-Dashi, griiner
Seebanane und knackigen Senfkérnern.
»Bravo! Bravo®, entfihrt es meinen bei-
den Mittestern. Und wir schmelzen
zum Wegléffeln dahin bei den vielen
kleinen Késtlichkeiten — ganz gleich ob
Fisch, Fleisch oder
Gemiise.

Der heimliche
Getrinke-Star
des Abends ist ein
Quittensaft  aus
dem Jahr 2021, dessen Honigduft uns
allein schon verfiithrt hat, noch bevor
wir ihn gekostet haben. Er sei sehr sub-
til von der Siure und wie ein ruhiger
Wein, verspricht der Sommelier. Und
ja, auch diesmal hat uns André Maci-

onga nicht zu viel versprochen. Seine
Beschreibungen bringen die Kostlich-
keiten des Abends auf den Punkt. Da-
bei wartet die eigentliche Geschmacks-
explosion an Getrinken noch.

Sie gesellt sich noch vor dem Des-
sert zu uns. Der Sommelier lisst es sich
nicht nehmen, uns eine seiner Wein-
kreationen einzuschenken. Angeneh-
mer Lakritzduft stromet uns in die Nase.
Doch der erste Schluck schmeckr fein,
fruchtig und wundersam iiberraschend,
aber keineswegs lakritzig. ,Was ist
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das?*, frage ich erstaunt. ,Es ist, was es
ist*, sagt der Restaurant-Chef schmun-
zelnd und weist auf das Label des Weif3-
weins. Das lautet tatsichlich so. Dieser
Weiflwein sei ein lauter, wiirziger Wein.
wVon Schluck zu Schluck verschieden®.
Mehr will der Weinkreateur tber die
Cuvée nicht verraten.

Ich griibele, wo und wann ich diesen
Satz schon einmal gehért habe: Es ist,
wie es ist. Noch bevor ich eine Antwort
erhalte, gibt es den kronenden Abschluss,
und vergniigt l6ffeln wir Zitronen-Gratée
mit geraspeltem Kiirbis an einer angefro-
renen Doppelrahm-Creme. Ein Dessert
mit dezenter Siifle, das trotz des Rahms
leicht und beschwingr statt beschwerlich
ist. So ist der Besuch im ,,Macionga“ vol-
ler angenehmer Uberraschungen. Und
lyrisch noch dazu. Denn Tage spiter fille
der Groschen: ,Es ist, wie es ist“ hatte
mich an ein Liebesgedicht von Erich
Fried erinnert. ,Es ist, was es ist“ heiflt
das Gedicht des verstorbenen Schrift-
stellers korrekt. Doch: ,Es ist, wie es ist®
klingt nicht weniger lyrisch. Finde ich.
Und gleichzeitig passend zur Ausrich-
tung des neuen Restaurants. @

INFO

Restaurant Macionga
Xantener StraBe 9, 10707 Berlin
RestaurantMacionga.com
info@restaurantmacionga.com

Offnungszeiten:
donnerstags bis montags
ab 18 Uhr
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