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Wenig Klosterliches,

viel Bewusstseinserweiterung
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Das neue ,,Cell“ in der UhlandstraBe hat mit
Chef Evgeny Vikentev Fahrt aufgenommen. Die

Kursrichtung mit zwei Neun-Gange-MenuUs ist klar -
es werden zweifellos Punkte und Sterne avisiert.
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Gastronomie
a la Ute Schirmack

as neue ,Cell® hat den un-
moglichen ,Escher-Wiirfel®
in sein Logo aufgenommen.
Gliicklicherweise handelt es sich bei den
Kreationen im ersten Restaurant des
russischen Spitzenkochs Evgeny Viken-
tev aufSerhalb seiner Heimat nicht um
eine optische Tduschung, sondern um
ganz real essbare Gerichte. Es wire zu
schade, Illusionen auf dem Teller vorzu-
finden! Gewiss ist aber auch, dass nicht
alles das ist, was es zu sein scheint. Das
Team um Vikentev hat seine Freude da-
ran, Optik und Geschmack elegant mit-
einander zu verflechten und die Sinne
der Giste gelegentlich anzutiuschen.
Wie konnte es sonst sein, dass die ess-
erprobte Begleiterin bei der Sellerie-Mi-
ni-Roulade mit Mimolette-Espuma und
schwarzem Triiffel hartnickig bestreiter,
dass es sich um das Wurzelgemiise han-

Explosionen
des Geschmacks

deln konnte? Weder sicht die Rolle so aus
wie Sellerie, noch hat sie dessen durch-
dringenden Geschmack. Kiichenchef Si-
mon Dienemann holt zur Bekehrung der
Ungldubigen das Gerit, das das Un mogli-
che ermdoglicht, aus der Kiiche hervor und
zur Erklirung aus. Mit einer ,japanischen
Mandoline®, so der Kiichen-Sprech, wer-
den lange, diinne ,Lasagne“-Platten in
einem fort von der Knolle gcschnitten -
Prinzip Apftelschale, nur in breit. ,Die rol-
len wir ein, garen sie bei 82 Grad im Was-
serbad mit Thymian, Salz und Burtter",
erklirt Dienemann. Der Saft ctritt aus,
die Siifle komprimiert hervor. Die Rolle
wird anschlieflend in Scheiben geschnit-
ten und wie ein Steak gebraten. Eh voila.
Das Schiumchen mit Mimolette-Kise sei
im Grunde eine klassische Béchamel, er-
klirc er. Sie begibt sich in die gute Gesell-
schaft von geréstetem Vollkornmehl und
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gepickelten Sellerie-Wiirfelchen. Obenauf

wird das Thema mit ,Mikro-Sellerie®- ‘

Blittchen und einem Crunch von Sel-
lerie-,Backerbsen” auserzihlt. Gefiihlte
drolfzig Spielarten des Gemiises vereinen
sich auft zehn Quadratzentimetern und
l6sen Geschmacksexplosionchen aus.

Nein, so etwas will ich auf gar keinen
Fall zu Hause nachbauen! Dafiir gibt’s
gliicklicherweise die professionellen Kii-
chen-Nerds, die sich solche Raffinessen
mit Hingabe ausdenken und herstellen.
Auf der Wein-Seite etwa Sommelier Pas-
cal Kunert. Er schenkt zu diesem Gang
einen 2017er Ungstein Scheurebe vom
Weingut Pfeflingen aus. Die Kreuzung
von Riesling- und Silvaner-Reben aus
dem Ungsteiner Herrenberg bringt eine
erfrischende Saftigkeit mit, die der Cre-
migkeit des Selleriegerichts gut tut. Noch
verbliiffender als die Weinwahl ist aber
die alkoholfreie, ulraviolette Alternative.
Blaubeersaft wurde mit Rote-Bete-Essig
ein bisschen spitzer und spritziger ge-
macht — siehe da, es ist die Nachdichtung
einer ,Scheurebe®. Ich trinke rechts, ich
trinke links, vergleiche, bin hochst an-
getan. Einige weitere nichtalkoholische
Getrinkebegleitungen sollen noch fol-
gen. Beim Wein wird zu jedem zweiten
Gang gewechselt. Das schont den Kopf
der Giste im Nachgang und passt zu
den gleitenden chrgiing::n im Ment, in
dem jeweils ein Element von einem Gang
in den nichsten mitlduft.

Evgeny Vikentev, 30 Jahre alt und in
Russland seit einigen Jahren fiir seine
Kochkunst gefeiert, betreibt in seiner
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Hirsch mit Klrbis ’
iy

und Schwarzkohl
(links), und als

sliBe Versuchung
gibt es Pralinés
zum Abschied.

Heimatstadt St. Petersburg mit dem
~Wine Rack™ sowie dem ,Hamlet +
Jacks™ zwei Restaurants. Seinen neuen
Lebensort Berlin, in dem er das .Cell®
Ende Oktober erdffnete, bezeichner er
als ,,the best choice”, die ,,beste Wahl“:
~Man kann hier Spitzenprodukte aus
der Region und aus der ganzen Welt
bekommen.“ Zudem holte er sich Koch-
und Wein-Profis aus Berlin mit Rang
und Namen an seine Seite: Kiichenchef
Simon Dienemann arbeitete als eben-
solcher im ,Vau® und zuletzt im . Tulus
Lotrek™, Sommelier Pascal Kunert ist
der Experte fiir die groffen Gewichse
aus Furopa, biologische Weine und Fai-
ble fiir die nichtalkoholischen Getrinke.

Das Interieur ist (iberaus geschmackvoll und elegant.

Chetpatissier Jonas Merold war zuvor
im ,Coda” fir ausgefallene Desserts
zustandig. Man munkelt, die Truppe
um Vikentev habe Groéfleres vor, einen
Michelin-Stern ins Auge gefasst. Ein
ambitioniertes Ziel, das sie in dieser
Besetzung und mit ihrer Originalitit,
Prazision und Finesse in beiden Meniis
zweifellos erreichen konnen.

Die kulinarische Reise verliuft all-
abendlich in den ,Time Steps® und der
~Roots Religion® auf zwei unterschied-
lichen Pfaden, die einander gelegentlich
beriihren. Es gibt ein vegetarisches Menii
und eines auch mit Fisch und Fleisch.
aber keine A-la-carte-Gerichte. Beide
werden fiir jeweils 110 Euro angeboten.
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.Ich bevorzuge vorgegebene Meniis®,
sagt Evgeny Vikentev. ,Man kann seinen
Giasten mehr Ideen prisentieren. Die
Meniis sind zwei jeweils eigenstindige
Geschichten.” Man kénne nicht austau-
schen oder beliebig hin- und herschie-
ben. Die neun Ginge der ,Roots Religi-
on  erscheinen uns in ihrer Gesamtheit
noch aufregender und spannender als die
»Iime Steps”. Wahrscheinlich, weil so
ausgefeilte vegetarische Meniis selbst in
Berlin immer noch selten sind.

Weitere Beispiele gefillig? Die Nord-
see wurde mit Gorgonzola-Espuma,
Algen-Eis, einer Wasserkefir-Minz-Gra-
nit¢, Yuzu-Kaviar und Austernkresse
,nachgebaut” — das
Meer am Gaumen
lasst kein Tier ver-
missen. Auch der
.polarisierendste
Gang”, wie Jona-
than Staneker vom Service verrir, das
»Quasi-Sorbet™ aus einem ungesiifiten
Schwarzwurzel-Eis mit Granatapfelsaft,
Hantol, Baiser vom frischen Meerret-

tich, Griinkohldestillat, Buchweizen-
honig und Zitrone tut, was seine Be-
stimmung ist: den Mund auf eine klare,
zupackende Art zu erfrischen.

Ich bin begeistert von dieser ,femini-
nen“ Darreichungsform, wie sie Diene-
mann charakterisiert. ,Durch das Des-
tillieren im Rotationsverdampfer bleibt
der rohe Griinkohlgeschmack ohne die
Schwere erhalten.” Schone GriifSe aus

dem Chemieunterricht und der Moleku-
larkiiche! Unsere Geschmacksreser-1asrte

' Ja, doch. Steinpi

\

Alles bis ins Detail
hausgemacht

Kiichenchef
Evgeny Vikentev

vor in Berlin. Sein
Steinpilz-Tiramisu
ist ambitioniert.

-

wurde erfolgreich gedriickt, und wir bie-
gen langsam in die Zielgerade mit den
Desserts ein. Herausragend das optisch
cher unscheinbare Steinpilz-Tiramisu.
z-T'iramisu. Wer’s nicht
glauben mag, kann’s am neckischen
Steinpilz-Keks, der sich an den Dessert-
Quader anlehnt, erkennen. Es reicht
aber auch, den Loffel in die Creme aus
Mascarpone mit Stiickchen von in Sah-
ne eingelegten Steinpilzen, Schnaps aus
aufgekochten Aprikosen, Aprikosengelee
und mit Macadamiamehl gebackenen
Loffelbiskuits zu versenken. Versteht
sich, dass alles bis in die Details haus-
gemacht ist — vom aus Sahne selbst ge-
wonnenen Mascar-
pone bis zum frisch
gerosteten  Kaffee,
der mit Lakritz und
Kardamom aroma-
tisiert wurde. An-
stelle von schnodem Kakaostaub stellte

 Jonas Merold einen Puder aus Kakao,

(

Lakritz und Steinpilzpulver her. Ich for-
dere angesichts dieser Verbindung von
sanfter Erdigkeit mit sommerlicher Apri-
kose: Mehr Steinpilze in die SiifSspeisen!
~Wir wollen immer ein Dessert gemiisig
anhauchen, mindestens auf der vegetari-
schen Seite®, sagt Merold. Dieses Tira-
misu wire gemeinsam mit der Sellerie-
Mimolette-Geschichte allein schon die
Wahl des Veggie-Mentis wert.

Es tun sich mit dem ,Cell™ also wei-
tere spannende Dinner-Dimensionen in
der Uhlandstrafle auf, bereichern die
wiedererwachte Restaurant-Szenerie in
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der City West, in der das ,Schwein® mit
Christopher Kiimper und das ,Savu®
mit Sauli Kemppainen vorgelegt haben.
Allein an einer Stelle machr das ,Cell
seinem Namen kritikwiirdig Ehre: Wer
orofler als 1,70 Meter ist, sollte nicht in
den ,Kojen" linker Hand Platz nehmen,
sondern Restaurantmanager Peter Iza-
rik um einen Tisch mit Stithlen rechrter
Hand bitten. Die ,Kojen" gemahnen in
ihren AbmafSen eher an die Entsagung
in klosterlichen Zellen als an bewusst-
seinserweiternde Avantgarde im Geiste
von Kubismus, Bauhaus und Escher. Es
ware schlichtweg zu schade, die lustvolle
Mufle beim zwangsliufig mehrstiindigen
Genuss von neun Giéngen durch nervo-
ses Herumgeschubber oder das Sortieren
der Extremititen zu storen.

Ute Schirmack ist Journalistin, Autorin
und E Jﬁ?rﬂ‘hfrfﬂ graﬂ’stédrfﬂ‘f}er Lebens-
raume. Diese Lebensrdume sind unter
anderem die Restaurants, Cafés und Bars
in Berlin, die sie nun auch mit Stift und
Papier geniisslich erkundet.

INFO

Cell

UhlandstraBe 172

10719 Berlin-Charlottenburg
Telefon 030-86332466
Offnungszeiten: Di.-Sa. ab 18 Uhr,
Kichenannahmeschluss 22 Uhr
www.cell.restaurant
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