Rolner Ctadt-Anzeiger

Restaurants und Cafés in Koln
Die 10 Lieblingsorte des Jahres

Gastro-Kolumnistin Julia Flo stellt ihre
besten Entdeckungen 2022 vor




3 Haldi Spoon
) Tony’s Tacos
7 Goodchild Café
9 Odessa

11 Armer Ritter
13 Ain-Café

15 Geschnitten Brot

17 Civicol

Es mangelt in Kéln nicht an Cafés, Kneipen, Im- 19 Giovanna
bissen und Restaurants. Doch an welchen kann
man getrost vorbeilaufen? Und welche sollte man 21 Toddy Tapper

unbedingt ausprobieren, weil nicht nur das Essen
wunderbar ist, sondern auch die Orte an sich oder
die Gastgeber einfach toll sind? Solche , Lieblings-
orte” sind nicht ganz so leicht zu finden. Unsere
Gastro-Kolumnistin Julia FloB hat sich das zur Auf-
gabe gemacht und ihre Kolumne auch gleich so
benannt. Und wo verstecken sich nun diese Lieb-
lingsorte des Jahres 2022?

In diesem Dokument haben wir die von Julia Flof3
ausgewahlten Lokale (bersichtlich und anspre-
chend zusammengestellt. Viel Freude beim Lesen,
Entdecken und Ausprobieren!
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Indisches Streetfood voller Aromen gibt es im Haldi Spoon.
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Haldi Spoon
Indisches Essen

wie bei Mama

Gursharanjit Kaur Jawanda betrieb 35 Jahre lang ein
Restaurant, bis ihre Kinder sagten: ,,Mama, mach’ mal
Pause.” Ausruhen, reisen, die Verwandten besuchen —
das war die Idee. Dann kam die Pandemie. Nichtstun
war keine Option. Also setzte sie sich mit ihren Kindern
zusammen und schmiedete Plane. Plotzlich ging alles
ganz schnell. ,Wir wollten ein indisches Restaurant er-
offnen, aber mit modernem Konzept. Keine dicke Spei-
sekarte, aber dennoch Vielfalt”, erklart Tochter Jessica.

Und tatsachlich, im Haldi Spoon lauft alles ein bisschen
anders. Neun Gerichte stehen zur Auswahl, beliebte
Klassiker der indischen Kiiche. Der Gast wahlt seine
Hauptkomponente und kann dann variieren. Vor allem
das Thema Fleischkonsum ist Familie Jawanda wichtig.

,Bei uns muss niemand verzichten. Weder Veganer,
noch Fleischesser.” Viele Gerichte der indischen Kiiche
sind aus Tradition vegetarisch oder vegan. Manchmal
ist lediglich das Ghee, das Butterreinfett, das Ziinglein
an der Waage.

Im Haldi Spoon gibt es Naanizza

Haldi bedeutet Gbrigens Kurkuma und erklart warum
das hausgemachte Naan-Brot gelblich ist. Hier kommt
die nachste Besonderheit ins Spiel: Der Gast wahlt erst
sein Hauptgericht und anschliefend eine zusatzliche
Komponente. Zur Auswahl stehen Gemise, Paneer
(indischer Frischkdse aus Kuhmilch), Hahnchenfleisch
oder Soja Chunks. Im dritten Schritt wahlt der Gast



die Darstellungsform und hier steht das Naan-Brot im
Fokus. Das klassische Curry wird mit Reis und haus-
gemachtem Naan serviert. Das Naanizza ist, wie der
Name schon ahnen lasst, eine Streetfood-Variante an-
gelehnt an die Pizza.

Die Dolce-Vita-Beauftragte in mir mochte an dieser
Stelle schreiend den Raum verlassen. Ich bin neapoli-
tanischer Purist und lasse mir maximal ein paar Kapern
auf der Margherita gefallen — keine Artischocken, keine
Pilze und schon gar kein Tikka Masala. Aber ich sitze ja
auch nicht in einer Pizzeria. AuRerdem sind ganze Ki-
chenrichtungen durch kulinarische Fusion entstanden.

Haldi Spoon ist ein Ort voller Gastfreundschaft Die Auswahl

Das Naanizza wird also probiert. Das knusprige und Tikka Masala Naanizza // 10 Euro

dennoch super fluffige Naan ist ehrlicherweise ein her-

vorragender Trager fiir das Tikka Masala und Gbertrifft Yellow Dal mit Gemuse, Reis und Naan // 13 Euro
den Boden der meisten Lieferpizzen um Langen. Der

geschmolzene Kase mildert die Scharfe des Currys, Raita // 3 Euro

bringt ein bisschen SiiBe und passt erstaunlich gut zu

beiden Komponenten. Eine echt gute Kombination. Ich Chana Masala mit Paneer, Reis und Naan // 13 Euro
bleibe dennoch dem Klassiker treu und I6ffele Raita,

Reis und gelbes Linsen-Dal auf mein Naan. Ma-Rajma Dal mit Reis und Naan // 13 Euro

Das Curry schmeckt kraftig aromatisch nach Ingwer, Vindaloo Naan Roll // 8 Euro

Kurkuma und Koriander. Der Joghurt |6scht das leichte

Brennen. Ein wohliges Geflihl macht sich breit. ,Schon, Haldi Spoon, Diinnwalder Str.49, 51063 Kéln,
dass ihr hier seid” ist ein Satz, den Familie Jawanda Tel: 0221/ 6406916,

haufig aus der Nachbarschaft hort. Dem kann ich mich Offnungszeiten: Di-So 17-21.30 Uhr

nur anschliefen. Das Haldi Spoon ist ein Ort voller haldispoon.com
Gastfreundschaft und Aromen-Power — eine Bereiche-
rung flir Milheim. Unbedingt reservieren!




Es gibt Tacos, Burritos und Bowls bei Tony’s Tacos in Nippes.
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Tony's Tacos

Mexikanische Spitzenkuche

in Koln

Das kleine Ladenlokal hat bereits eine kulinarische Ge-
schichte hinter sich: Tortchen, Bier und der Mittags-
tisch der Heimatsiinde. Dieser wird hier nach wie vor
gekocht, allerdings inzwischen im Kunibertsviertel ser-
viert. Anthony Ramos und sein Team kochen im Spa-
gat. Aber fangen wir vorne an.

Ramos hat das Kochen in der Spitzengastronomie er-
lernt. Der gebirtige Texaner ist in Wirzburg aufge-
wachsen. Irgendwann verschlug es ihn nach Kéln. Hier
eroffnete er die Heimatsiinde. Ein Take-away-Konzept
mit taglich wechselndem Mittagstisch. Im vergange-
nen Jahr entschied er sich dafiir, das Unternehmen
auszubauen und schuf einen Raum fiir seine kulinari-
schen Wurzeln. ,Ich habe die mexikanische Kiiche von

meiner Mutter gelernt. Sdmtliche unserer Saucen sind
Familienrezepte®, erklart er.

Im Tony‘s Tacos sind die Maisfladen selbst gemacht

Im Tony’s Tacos wird ambitioniert gekocht. Die Rin-
derbrust schmort 17 Stunden in einer speziellen Chili-
sauce, sogar die Maisfladen sind selbst gemacht. , Das
ist viel Arbeit und man braucht Erfahrung, aber diese
Sorgfalt ist uns sehr wichtig”, Anthony Ramos ist stolz
auf sein Team und die logistische Leistung, die sich hin-
ter dem herausfordernden Konstrukt verbirgt.

Zur Auswahl stehen vier verschiedene Fullungen fir
die Tacos, dazu Burritos und Bowls. Die StiRkartoffel



gehort eigentlich nicht zu meinen Favoriten, wird sie
doch allzu oft als siiRes, nichtssagendes Fillmaterial
eingesetzt. Hier wird sie aber solide gewtrzt und mit
hausgemachter Mole, knackigem Granny Smith, roten
Zwiebeln und Pico de gallo serviert. Pico de gallo ist
eine Salat-dhnliche Wirzsauce aus Tomaten, Zwiebeln,
Chilischoten und Limettensaft. Daraus entsteht eine
scharfe, sdurebetonte, sehr frische Vinaigrette, die auf
wundersame Weise samtliche Komponenten mitein-
ander verbindet. Das ist die Magie eines gutes Tacos:
unterschiedliche Konsistenzen und abwechslungsrei-
che Aromen.

Der Favorit bei Tony‘s Tacos in Nippes

Der eingelegte und ausgebackene Kaktus ist, laut An-
thony, eine Hommage an die frittierte Essiggurke. Zu-
sammen mit schwarzem Bohnenmus, roter Zwiebel,
Mais, Salsa Verde und geschmolzenem Cheddar wird
daraus eine spannende, vegetarische Kombination.
Das geschmorte Rindfleisch ist eine herrlich zarte Um-
ami-Bombe.

Mein absoluter Favorit ist aber der Fisch-Taco. Der
knusprige Bierteig sorgt dafiir, dass der Kabeljau super
saftig bleibt. Chipotle-Mayonnaise ist meistens eine
gute ldee, zum gebackenen Fisch passt sie hervorra-
gend. Frisch scharfe Pico de gallo und knackiger WeiR-
kohl machen die Fillung komplett. Lediglich das Essen
will gelibt werden.

Pro-Tipp: Den Kopf drehen und nicht den Taco. Aber
im Zweifel sieht’s beim Tischnachbarn genauso chao-
tisch aus. Ich bin gespannt, was sich Anthony Ramos
und sein Team als nachstes ausdenken und hoffe, dass
uns die wunderbaren Tacos noch ein wenig erhalten
bleiben.

Die Auswahl

Baja Fish Taco // Gebackener Kabeljau mit Chipot-
le-Mayonnaise, Pico de gallo und WeiRkohl //
3,80 Euro

Nopales Taco // Fermentierter Kaktus, Mais, Ched-
dar, schwarzes Bohnenmus, rote Zwiebeln und
Salsa Verde // 3,50 Euro

Beef Taco // Geschmortes Rindfleisch, Salsa Verde
und milde weilRe Zwiebeln // 3,70 Euro

Sweet Potato Taco // SuRkartoffel, Mole, Avocado,
rote Zwiebeln, Granny Smith und Pico de gallo //
3,50 Euro

Tony’s Taco, Steinberger StraBe 5, 50733 Koln,
0221 56098682

Offnungszeiten: Di-Fr 12-15 Uhr
www.instagram.com/tonys.tacos.nippes/




Das Goodchild Café von aufien.
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Goodchild Café
Hier ist das Kolner Mekka

der Croissant-Fans

In Deutschland unterscheidet man in Backer und Kon-
ditor. Der eine macht Brot und der andere Torten. In
Frankreich unterscheidet man zusatzlich verschiede-
ne Arten von Backereien und Konditoreien. Der eine
ist auf Schokolade spezialisiert, der andere auf Mous-
se-Tortchen und Macarons. Meine allerliebste Kate-
gorie ist eine Mischform: die ,Wiener Backerei”, die
sogenannte Viennoiserie. Darunter fallen Croissants,
Pain au chocolat, Rosinenschnecken, Brioche, eben ty-
pisches Frihstiicksgeback aus Blatter-, Plunder - und
Hefeteig.

Die junge Konditormeisterin Linda Nguyen hat sich auf
die Viennoiserie spezialisiert und gemeinsam mit ih-
rem Partner Marvin Lausberg das Goodchild Café am

Sudermanplatz er6ffnet. Das Koélner Mekka der Crois-
sant-Fans.

Hiibsches Lokal mit hellen Farben, Terrazzo und rosa
Neon-Schriftzug

Linda hat in K6In Ausbildung und Meisterschule absol-
viert. In Kalifornien besuchte sie zusatzlich eine Patisse-
rie-Schule. Marvin und sie sind weit gereist und haben
unter anderem in Australien einen langeren Halt ein-
gelegt. Die Pandemie unterbrach alle weiteren Plane.
»Eigentlich war ich noch gar nicht bereit fiir einen eige-
nen Laden” erzahlt Linda lachelnd. ,Bis meine Mutter
sagte: Mach'’s einfach. Du wirst dich nie bereit fihlen.”



Zum Glick hat sie sich an die Worte ihrer Mutter ge-
halten. Wenn jemand bereit fiir einen eigenen Laden
ist, dann Linda und Marvin. Gemeinsam renovierten
sie das hlibsche Lokal. Helle Farben, Terrazzo, rosa
Neon-Schriftzug — das edel-moderne Interieur passt
hervorragend zur noch edleren Gebackauslage.

Die Pains au chocolat sind zartblattrige Meisterwerke

Die Pains au chocolat sehen aus wie gemalt und schme-
cken sogar noch besser. Zartblattrige Meisterwerke. Da-
neben liegen fein abgepuderte Mandelcroissants mit
marzipaniger Fillung, glanzende Rosinenschnecken,
Plunderteilchen mit Apfelfacher und nattrlich die Mut-

ter aller Viennoiserie-Backwerke: das Croissant. ,Das Die Auswahl

wichtigste ist die Butter. Franzosische Butter schmeckt

einfach besser.” Wenn Menschen mit Leidenschaft und Croissant // 1,80 Euro
leuchtenden Augen Uber Butter sprechen, wird mein

Herzchen weich und ich fihle mich verstanden. Pain au chocolat // 2 Euro

Im Goodchild Café gibt es ,Cruffins“: Croissants in Rosinenschnecke // 2,50 Euro
Muffinform

Danish // Apfel, Streusel // 2,50 Euro

Die Qualitat der Zutaten ist eine Sache, die Prazision

des Handwerks die andere. Linda ist Perfektionistin, Mandelcroissant // 2,50 Euro

das sieht man ihrer strahlend weiBen Kochjacke und

vor allem ihrem Geback an. Die Kase-Schinken-Crois- Cruffin (am Wochenende) // 4,50 Euro

sants sind ebenso kostlich wie die mit Halloumi, Au-

bergine und Walnuss. Am Wochenende wird das Sorti- Goodchild Café, Sudermanstr. 12, 50670 Koln,
ment um Cruffins erweitert, Croissants in Muffinform. Offnungszeiten: Di-So 9-16 Uhr, Tel:

Ich durfte die Version mit Pistaziencreme und weiRer 0221/42313510

Schokolade probieren — was soll ich sagen? Es war ein- instagram.com/goodchild.cafe
fach fantastisch. Knusprig, fluffig, buttrig, genau die
richtige Menge Pistaziencreme. Besser geht’s nicht.

Die zusatzliche Frihstiickskarte liegt aktuell leider auf
Eis. Wie so viele andere Gastronomen kdampft auch das
Goodchild Café gerade mit Krankheitsausfallen und zu
wenig Personal. Linda und Marvin versorgen uns wei-
terhin tapfer mit feinstem Wiener Geback und dafir
bin ich dankbar.




Das Restaurant Odessa in der Siidstadet.

K
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Odessa

Legendare Kiewer Torte:

Das, Odessa” ist einen Besuch wert

Wer aktuell einen Platz im Restaurant Odessa ergat-
tert, sollte Hunger und Zeit mitbringen. Yuriy Krapivny
schmeift den Laden alleine, also den Service. Der Uk-
rainer eroffnete vor knapp zwolf Jahren sein Restau-
rant in der Kolner Slidstadt. Die Pandemie notigte auch
ihn dazu, Offnungszeiten anzupassen und Personal zu
reduzieren. Die Gadste wurden weniger, die Kosten blie-
ben. Der Umschwung kam plotzlich. Aus traurigem An-
lass.

Seit Beginn des Kriegs gegen die Ukraine ist das wach-
sende Interesse an der ukrainischen Kultur im Odessa
deutlich zu spiiren. Das Reservierungsbuch von Yuriy
ist ebenso voll wie sein Restaurant. Das Stimmenge-
wirr der Gaste Ubertont die Hintergrundmusik. Man

hort verschiedene Sprachen.

Ukrainisch, russisch, deutsch, englisch — das Publikum
ist bunt gemischt. Yuriy eilt von Tisch zu Tisch, ent-
schuldigt sich fur die Wartezeit, nimmt Bestellungen
auf, fullt Glaser, serviert Teller, entschuldigt sich er-
neut, rdumt Tische ab und eilt weiter. Dabei bleibt er
stets unglaublich herzlich.

Im Odessa gibt es Klassiker aus der ukrainisch-russi-
schen Kiiche

Wenn Yuriy sich nicht um sein Restaurant kiimmert,
helfen er und seine Familie als Ubersetzer Gefliichte-
ten bei Behordengadngen. ,Da gibt es sehr viel zu tun.



Deshalb mussten wir erneut die Offnungszeiten anpas-
sen”, erklart er. Die aktuellen Offnungszeiten werden
stets online kommuniziert. Ansonsten hilft das Telefon.
Das sollte man so oder so benutzen und unbedingt re-
servieren.

Die Karte im Odessa ist der ukrainisch-russischen K-
che gewidmet. Es gibt Klassiker wie Hering im Pelzman-
tel, Bliny mit Kaviar, eingelegtes Gemise, Soljanka und
Schaschlik. Den Auftakt macht die Borschtsch, die be-
rihmte Suppe mit den vielen Konsonanten.

Ein kraftiger Eintopf aus Roter Beete, Kohl, Zwie-
beln und Kartoffeln. Das Gemise hat Biss, die Brihe
schmeckt herrlich wiirzig. Dazu wird Smetana serviert.
Der sduerliche, sehr cremige Schmand darf in samtli-
chen Landern Osteuropas nicht fehlen und entfaltet
auch hier seine magische Wirkung.

Die Torte ist ein fantastisch wildes Bauwerk

Ich entscheide mich fir die hausgemachten Wareniki,
halbmondférmige Teigtaschen. Die wohl bekannteste
Version ist die mit Kartoffelflllung. Im Odessa gibt es
gebratene Zwiebeln, Pilze und — natlrlich — Smetana
dazu. Ein wunderbarer Teller. Die Wareniki mit Lachs-
fallung werden mit Fischveloté serviert, also einer hel-
len Fischsauce und kénnen locker mithalten.

Das grolRe Finale passt kaum noch rein, hatte aller-
dings einen eigenen Artikel verdient: die legendare
Kiewer Torte. Dieses fantastisch wilde Bauwerk aus
Haselnusscreme, Meringue, Haselnuss-Biskuit und
Buttercreme. Ich bin noch unsicher, ob es sich um Bis-
kuit oder sogar zerbroselte Haselnussmakronen han-
delt — in jedem Fall, ist dieses, nicht unbedingt leich-
te Dessert, eine Sensation. Ich werde meine Kiewer
Torten-Recherche noch vertiefen und hoffe instandig,
dass sich Yuriy bald wieder ausschlieRlich auf sein wun-
derbares Restaurant konzentrieren kann und dieser
unfassbare Wahnsinn ein Ende hat.
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Die Auswahl

Knusprige Auberginen mit Quark und Walnussen //
6,50 Euro

Borschtsch // 6,50 Euro

Wareniki // hausgemachte Teigtaschen mit Kartof-
felfullung, gebratenen Zwiebeln, Pilzen und Smeta-
na// 10,50 Euro

Wareniki // hausgemachte Teigtaschen mit Lachs-
fullung und Fischsauce // 11,50 Euro

Kiewer Torte mit Haselnusscreme und Meringue //
7,50 Euro

Restaurant Odessa, Im Ferkulum 32, 50678
K6lIn, Offnungszeiten: Do-Sa 18-23 Uhr, Tel:
0221/4295101

www.restaurantodessa.de



Das Hotel wurde renoviert, der Charme ist geblieben.
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Armer Ritter

Wunderschones Café mit

besonderem Fruhstuck

Sind Sie auch schon mal an einem Hotel in ihrem Vier-
tel vorbeigelaufen und haben sich gefragt, wie es da
wohl drin aussieht? Manchmal macht einen das Ge-
baude neugierig oder die nostalgische Leuchtreklame
und man wirde einfach gerne wissen, wie die Zimmer
aussehen und was es zum Frihstlick gibt. Das Hotel am
Chlodwigplatz ist fir mich eines dieser Objekte. Wie
oft ich schon an dem leuchtend griinen Eckhaus mit
den quietsch-gelben Markisen vorbeigelaufen bin und
dachte: ,Eines Tages..."“

Vor knapp zwei Jahren wurde das in die Jahre gekom-
mene Hotel aufwandig saniert, der Retro-Charme blieb
erhalten. In den ehemaligen Friihstlicksraum im Erdge-
schoss zog ein Café ein, der Arme Ritter. Wahrend der
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Partner von Jeannine Effinger das Hotel leitet, fihrt sie
gemeinsam mit Ozden Giilcicek und Farhang Heydari-
an das Café.

Arme Ritter in 20 verschiedenen Versionen

Der Name gibt das Programm vor: es gibt Arme Ritter.
Zwanzig verschiedene Versionen. Sif3, aus Brioche mit
Ahornsirup und Obst oder salzig, aus dunklem Brot
mit Spinat und Gorgonzola — um nur zwei Beispiele zu
nennen. Die Kiichenleistung im Armen Ritter setzt sich
deutlich von vielen Friihstlickskonzepten ab. Die Brot-
scheiben sind fluffig und goldbraun gebacken und alle
Toppings sind bedacht. Wenn irgendwo eine Nuss dar-
Uber gestreut wird, dann ist die gerostet.



Das Obst ist entweder super frisch oder zu einem le-
ckeren Kompott gekocht. Zu den salzigen Versionen
gibt’s Salat. Da liegt dann aber nicht ein trauriges Blatt-
chen mit ,,einem Schnips Hollandtomate®, sondern Far-
hang serviert leckeren Kartoffelsalat mit Essiggurken,
Linsensalat mit knackiger Paprika, fruchtigen Rote-Be-
te-Salat mit Apfeln und einen Berg Blattsalat mit einem
kostlichen, senfigen Dressing.

Arme Ritter bezieht Produkte aus der Region
Zusatzlich stehen frische Waffeln, Omeletts, eine Ta-

gessuppe und klassische Friihstlicke auf der Karte. Das
sind die festen GroRen. Die Spezialkarte wechselt mo-

natlich. Der Arme Ritter mit Erdbeer-Rhabarber-Kom- Die Auswahl
pott, Granola und Zitronen-Quark ist ein kostlicher, rie-
siger Teller, der mindestens zwei Personen gleichzeitig Armer Ritter mit Erdbeer-Rhabarber-Kompott, Gra-

sattigt und sehr glicklich macht. nola und Zitronen-Quark-Creme // 10,60 Euro

Der lokale Bezug der Produkte ist den Betreibern sehr Armer Ritter mit Ziegenkase, Thymian, Walnuss,

wichtig, so ist die Liste der regionalen Erzeuger lang: Sesam und Honig // 10,90 Euro

Das Brot kommt aus Nippes, Eier, Kdse und Aufschnitt

aus Bergheim, die Kaffeebohnen aus Frechen und der Veganer Armer Ritter mit Kiirbis, Salbei und Pinien-
Honig stammt sogar von den Sldstadt-Bienen des Bi- kernen // 10,90 Euro

enwerks. Im Armen Ritter wird wenig Fleisch serviert,

dafir ist das vegane Angebot spannend. Tageseintopf mit Brot und Dip // 6,50 Euro
Eventuell bald Veranstaltungen im Armen Ritter in Maulwurfkuchen mit Banane // 3,80 Euro

der Siidstadt

Waffeln mit Apfel-Zimt-Kompott // 4,40 Euro
Flr die Zukunft wiinschen sich die Betreiber, die Mog-
lichkeit Freitag- und Samstagabends zu 6ffnen und klei- Café Bar Armer Ritter, Merowingerstr. 33,
ne Veranstaltungen wie Konzerte und Lesungen anzu- 50677 Koln, 0221-12065502; Di-Fr 8-18, Sa+So
bieten. Aktuell fehlt dafiir noch das Personal. 9-18 Uhr

www.armer-ritter.koeln
Das Café Armer Ritter ist ein wunderschéner Ort, so-
wohl fiir Nachbarn als auch Touristen — und ich bin
meinem Traum vom Frihstlicksraum ein grofRes Stlick
naher gekommen.
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Ain-Café
Malaysische Spezialitaten

in Ehrenfeld

Die Venloer StraRRe in Ehrenfeld ist fir Viele ein Ort der
Rage, um es mal diplomatisch zu formulieren. Der Tag
war mies? Schlecht geschlafen, Kaffee morgens leer,
der Chef hat seiner miesen Laune freien Lauf gelas-
sen, gegeniliber drohnt seit acht ein Presslufthammer,
in Kaugummi getreten, Zeh gestolRen, Limo Uber die
Tastatur gekippt — und jetzt brauchen wir ein Ventil fur
diese ganze angestaute Wut. Willkommen auf der Ven-
loer Stral3e.

Egal ob Fahrrad, Auto oder zu FuB — hier lasst jeder al-
les raus. Es wird gebimmelt, gehupt, gegrolt, geflucht,
der Kopf geschittelt, theatralisches Hande schmeil3en
— das volle Programm, die geballte Wut. Und genau
hier, haben Ain Zaini und Tobias El Bureiasi einen Ort
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der Entschleunigung geschaffen: das Ain-Café.

Wie der Name bereits vermuten lasst, ist Ain die Chefin.
lhr Mann steht zwar aktuell oft an der Kaffeemaschine,
sieht sich aber eher als administrative Hilfe. Die Malay-
sierin kommt eigentlich aus dem Ingenieurwesen, hat
allerdings recht gegen einen Nine-to-Five-Blirojob ent-
schieden. Als dann zufallig das Ladenlokal in Ehrenfeld
frei und auch noch saniert wurde, hat sie ihre Chance
ergriffen.

DrauBen vor der Tur wird man noch beim Fahrrad-Ab-
schlieflen wiitend zusammen gebimmelt, drinnen setzt
sofort Entspannung ein. Lichtdurchflutet, mit vielen
Grinpflanzen, knarzigen Bambusmdbeln, weichen



Kissen und hellen Farben — hier wurde ein Ort der Er-
holung gestaltet. Die ,Wall of Inspiration” mit ihren
unzahligen Post-Its fallt ins Auge. ,,Enjoy the moment”
lautet das Mantra.

Griiner Kuchen und scharfes Curry

Mein personliches Mantra lautet: wenn in einem ma-
laysischen Café ein griiner Kuchen angeboten wird,
dann probier ihn. Mit ganz viel Glick ist es nicht
Matcha, sondern Pandan. Pandan, das sind die langen
griinen Blatter, die es in vielen Asia-Supermarkten als
Blindel zu kaufen gibt. Man kocht daraus einen Sud.
Mit dem leuchtend griinen Extrakt werden in Siidost-
asien viele SiRspeisen zubereitet. Der Geschmack er-
innert an Vanille und Marzipan, ganz sanft und lieblich.
Ain backt daraus duftende, kleine Kiichlein — aulRen
schon knusprig, innen weich und cremig.

Das Nasi Lemak ist so etwas wie das malaysische Natio-
nalgericht und wird gern zum Friihstlick gegessen. Der
Kokosreis wird mit Sambal, einer wirzigen Chili-Paste
und knackigen Gurken serviert. Redang ist ein herrlich
wirziges, scharfes Curry mit kraftigen, warmen Aro-
men und einer dicken Zitronengrasnote — mein per-
sonlicher Favorit. Ain zaubert daraus ein fabelhaftes
Panino mit Tempeh und frischem Gemdiise.

Das westliche Geback steht seinen malaysischen Kol-
legen in nichts nach. Die Madeleines sind eine fein
knusprige, buttrige und dennoch ungemein fluffige
Offenbarung. Obacht: das Stlick Carrot Cake ist riesig.
Danach schmeilt einen so schnell nix mehr um. Nicht
mal die 6ffentliche Aggressionstherapie auf der Ven-
loer Stralle.

Die Auswahl
Mango Sticky Rice // 5,90 Euro

Madeleine // 1,50 Euro

Pandan Cake // 1,80 Euro
Rendang Panini // 5,90 Euro
Carrot Cake // 3,80 Euro

Ain-Café, Venloer Str. 374, 50825 Koln, Off-
nungszeiten: Mi-So 10-18 Uhr



Auch draufen gibt es Sitzpldtze.

Foto: Arton Krasniqi

Geschnitten Brot

,ch wiinsche mir

den Aperitivo zuruck”

Die Alteburger StraRe ist die Flaniermeile der Kdlner
Sudstadt, die Passeggiata vom Chlodwigplatz. Ein Re-
staurant neben dem néachsten, Tische, Banke, bunte
Markisen und Sonnenschirme, Lichterketten, Blumen-
kiibel — ein farbenfrohes Treiben, eine der schonsten
StralRen der Stadt. Hier kennt man sich. Die Gastrono-
men, die Gaste, die Nachbarn.

Birgit Winterberg flihrte seit 2014 das ,Geschnitten
Brot”, ein hlibsches Ladenlokal mit Stullenkonzept. Es
gab kraftiges Roggenbrot mit Leberwurst, stramme
Maxe und kalten Hund. Schrag gegenlber arbeitete
Paula Frackenpohl in einem italienischen Restaurant.
Man grufSt sich, man hilft sich, man kommt ins Ge-
sprach. Irgendwann fiel der Satz: , Also wenn ich mal
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keine Lust mehr hab, ruf ich dich an.” Einer dieser Sat-
ze, die man eben so sagt. Ein Scherz, ein klein bisschen
Sehnsucht, das fihrt doch zu nichts.

Naja, und dann klingelte das Telefon von Paula. Die
31-Jahrige fihrt nun seit vier Jahren das ,, Geschnitten
Brot”. Es hat sich viel verandert in dieser Zeit. Aus den
Stullen wurden ambitionierte Sandwiches. Pastrami,
hausgebeizter Lachs, Aubergine mit Tahini und Spitz-
kohl, gebratene Pilze mit Gouda, Spiegelei und Wal-
niissen. Dazu kommen Brunch-Gerichte wie goldene
French-Toast-Scheiben mit Cheddar, Rihrei und gepi-
ckelten Zwiebeln. Die siiBe Version mit Kompott und
Baiser, Joghurt mit Granola und Obst und weiRes Boh-
nenpliree mit Salzzitrone und gerostetem Sellerie.



,Wir entwickeln uns weiter. Stick fur Stick. Die Sand-
wiches sind eigentlich als To-go-ldee aus der Not he-
raus im ersten Lockdown entstanden. Und pl6tzlich
standen die Leute die ganze StraRe runter.” Paula quillt
Uber vor Begeisterung und Tatendrang: ,Ich wiinsche
mir den Aperitivo zurtick. Wir sind hier auf der Sid-
stadt-Promenade. Da muss man doch Crémant trinken
und Happchen essen.” Kurze Euphorie-Pause. , Auller-
dem ist das eine fantastische Verwertungsmoglichkeit
fr die Kiiche.” Unternehmerin-Modus an.

Warteschlangen am Wochenende

Das ,,Geschnitten Brot” hat einen gewaltigen Entwick-
lungssprung gemacht. Am Wochenende bilden sich
Schlangen vor der Kuchenvitrine und der Kampf um
die AulRenplatze ist hart. Zu den Kuchen-Highlights ge-
horen der Mohrenkuchen von der Oma mit Mascarpo-
ne-Orangen-Creme, gedeckter Apfel- und Kasekuchen
und klassische Rihrkuchen in Nuss, Zitrone und Scho-
kolade. , Das sind die Kuchen unsere Kindheit, oder?
Deshalb lieben wir die so.”

Ich hab gliicklicherweise keinen Platz mehr flir meinen
Vortrag Uber kulinarische Nostalgie und Rickbesin-
nung. Also kiirzen wir die Sache ab. Das Fazit: Das ,Ge-
schnitten Brot” ist ein Lieblingsort. Es gibt sehr gute
Sandwiches, Kuchen aus der Kindheit, lindgriine Mo6-
bel aus Lissabon, Salzzitrone und Tahini-Dressing, die
schonste Zitronenvase der Welt — und eine herzliche
Gastgeberin mit einem tollen Team.

Die Auswahl

Egg Drop Sandwich // Rihrei, Speck, Avocado und
Mayonnaise // 10,50 Euro

Sellerie Sandwich // Gerdsteter Knollensellerie,
Zitronen-Tahini-Sauce,
Daikon-Rettich mit Apfel, Wildkrauter // 10,50 Euro

Pastrami Sandwich // Pastrami, steirischer Bergka-
se, Sauerkraut, Tomaten-Chutney // 12 Euro

Gold Brioche // French Toast, Cheddar, Ruhrei,
Parmesanhobel, gepickelter Frihlauch, Wildkrauter
// 11,90 Euro

Geschnitten Brot, Alteburger Str. 28,
50678 Koln

Offnungszeiten: Do-Fr + Mo 10-18 Uhr,
Sa + S0 9-18 Uhr
www.geschnitten-brot.de




Seit April gibt es das Civico 1 im Tennisclub Arnoldshéhe.

Foto: Uwe Weiser

Civico 1

Pasta Norma von Dario aus Sizilien

uberrascht im Tennisclub

Woran denken Sie bei dem Wort Tennisclub-Gastro-
nomie? Pommes, Bockwurst, Bananen-Weizen, Ap-
felschorle und vielleicht noch sowas Pratentidses wie
Vitalsalat. Das ist das Basissortiment einer jeden Ver-
einsgastronomie. Neben der Theke steht noch eine Eis-
truhe und am Wochenende gibt’s Blechkuchen. Womit
man nicht rechnet sind feinste neapolitanische Pizza
und sizilianische Pasta-Spezialitaten.

Seit 30 Jahren kocht Dario aus Sizilien

Die Kochkiinste von Dario und Francesco haben sich
rumgesprochen. Seit April betreiben die zwei Freunde,
gemeinsam mit ihren Partnerinnen das Civico 1. Fran-
cesco Aversario kommt aus Neapel, der Heimatstadt
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der Pizza. Dario Scalia ist Sizilianer, aus Catania und
kocht seit 30 Jahren.

Eigentlich gentigt ein Blick auf die Karte, um festzustel-
len, in welchem kulinarischen Bereich wir uns hier be-
finden: Es gibt keine Pizza Hawaii und Insalata Mista
mit Dosenmais, sondern hier kocht jemand mit sehr
viel Qualitatsbewusstsein.

Pizza aus Neapel

Die Pizza ist neapolitanisch, samtliche Zutaten werden
mit Herkunftsbezeichnung gelistet und die meisten
Pastagerichte tragen eine sehr klassische Handschrift.
,In vielen italienischen Restaurants in Deutschland



wird Uberhaupt nicht italienisch gekocht. Da kommt
Currysauce auf die Pizza oder Ananas. Das wollten wir
nicht. Wir kochen mit richtigen Zutaten.”

Tiramisu - niemals mit Sahne

Francesco schiittelt den Kopf. Dario nickt energisch
und fragt sehr ernst: ,Hast du das Tiramisu probiert?
Keine Sahne!” Ich nicke vorsichtig, aber da ist es schon
zu spat. Francesco rennt in die Kiiche, Dario deutet
sehr ernst auf eine Flasche Likérwein und fangt an auf-
zuzahlen: ,,Mascarpone, Eier, Zucker...” Francesco stellt
das Schalchen vor mir ab, pflichtet seinem Kollegen bei
und erganzt: ,Und die Loffelbiskuits werden nur kurz

getunkt. Nur kurz! Und kein Zucker am caffe!” Er halt Die Auswahl

einen imaginadren Loffelbiskuit zwischen Daumen und

Zeigefinger und deutet die Tunkbewegung an. Jetzt Bruschetta // 3 Stiick // Oliventapenade, Kirschto-
springt Dario auf und holt das Geback. maten, Parmaschinken und Parmesan // ab 4 Euro
Sie merken, italienische Kiiche ist eine sehr ernste An- Strozzapreti alla Norma // Pasta mit Tomatensauce,
gelegenheit. Die Auswahl der Produkte und deren Her- frittierten Auberginen, Basilikum und Ricotta salata
kunft sind ein essentieller Bestandteil der Geschmacks- // ab 10 Euro

gebung. Ein Neapolitaner legt niemals Gouda auf eine

Pizza, ein Sizilianer schittet niemals Sahne ins Tirami- Trofie Civico 1 // Pasta mit Parmesancreme, Auber-

su. ginen, Zucchini, Rauchsalzmandel // ab 12 Euro

Pasta Norma ist mein Highlight Pizza Margherita // Neapolitanische Pizza mit To-
matensauce // ab 7 Euro

Mein personliches Highlight ist die Pasta alla Norma.

Dieses fabelhafte Gericht ist ein sizilianischer Klassiker, Pizza Fritta // Frittierte Pizza mit Ricotta// ab 8 Euro

den man selten in Deutschland findet. Der Bausatz ist

simpel: kurze Pasta, Tomatensauce, frittierte Auber- Civico 1, Im Tennisclub Arnoldshohe 1986 e.V.
ginen, Ricotta salata (gesalzener Ricotta) und frischer Heidekaul 1a, 50968 Koln,
Basilikum. Das beste Beispiel fir Genialitat der italie- Offnungszeiten: Di-Fr 17-22 Uhr, Sa + So 12-22

nische Kiiche: wenige, aber ausgewahlte Zutaten, das Uhr
Bewusstsein flr Herkunft und Saison.

Pasta Norma in einem deutschen Tennisclub — damit
habe ich nicht gerechnet. Vielen Dank dafr.
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Der Kaffee kommt aus Ecuador und wird selbst geréstet.
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Foto: Martina Goyert

Giovanna

,aiovanna” ist kein Café, sondern

Kaffeeladen - ein gro8er Unterschied

Die Kaffeeszene ist ihrem liebsten Produkt nicht ganz
undhnlich: bitter-sif und regelmalig Gberhitzt. War-
me Luft spielt eine tragende Rolle. Nein, das soll hier
nicht die groRe Abrechnung mit der Kaffee-Szene
werden, ganz im Gegenteil. Ich liebe Food-Nerds, ich
bin selber einer und halte unaufgefordert Monologe
Uber italienische Zwiebelgewdchse, aber mich nervt
regelmaRig die Ansprache in Kaffeerostereien. Ich er-
wische mich dabei, wie ich mir das Vokabular zurecht
lege, um nicht wie der groRte Senseo-Trottel dazuste-
hen und kassiere trotzdem diesen genervten Augen-
roller ,,Ach, gemahlen?“ Ja, ich weil}. Und ich schame
mich.
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Die Macher von ,,Giovanna“ importierten den Kaffee
selbst

Anna Schattgen und Gio Hidalgo kennen diese Szene
nur zu gut. Sie gehoren dazu. Die zwei Frauen lernten
sich in einer Kaffeerdsterei in Koln kennen und griin-
deten 2020 ihren eigenen Kaffeeladen, zunachst on-
line. Anna und Gio importieren und rosten ihren Kaffee
selbst: ,Wir haben ausschlieBlich Kaffee aus Ecuador.
Zwischen dem Kaffeebauern und deiner Tasse stehen
nur wir.”



Gio ist in Ecuador aufgewachsen und hat nachhaltige
Landwirtschaft studiert. Anna ist eine erfahrene Sys-
temgastronomin und Kaffee-Expertin. Nachhaltigkeit
und fairer Handel geh6ren zu den Grundséatzen der zwei
Grunderinnen. Mit Hilfe eines Crowdfundings konnten
sie den Laden finanzieren. Giovanna ist kein lauschi-
ges Café mit Kuchenvitrinen, sondern ein Kaffeeladen.
Nichtsdestotrotz kann man bei Giovanna nicht nur ti-
tenweise Kaffee kaufen, man kann sich auch durch die
verschiedenen Getranke probieren. Bisher klingt alles
nach Vokabeltraining und Erniedrigung. Anna hat so-
gar einen Podcast: Kaffeesahne, nattirlich. Ich atme tief
durch: Herdkanne — mit Milch — eher wenig fruchtig —
mea culpa, mea maxima culpa.

Die Auswahl
AuBergewodhnlicher Geschmack, total nettes Team
Cappuccino // 3 Euro
Und dann? Stellt sich raus, die sind total nett. Man
muss sich nicht fur seine Trinkgewohnheiten rechtferti- Trapez Canephora Flat Wies // 3 Euro
gen, man wird nicht kulinarisch gemalregelt, man kann
(wenn man mdchte) unfassbar viel Gber Kaffeesorten, Chakra Warmi, natural anaerob // 250 g // 11 Euro
Rostungen, den italienischen und den skandinavischen
Stil, Brihverfahren, nachhaltigen Kaffeeanbau und die Espresso // 2 Euro
Kooperative in Ecuador erfahren, man kann aber auch
einfach nur sein Getrank genieRen. Filterkaffee // 2,50 Euro
Der Kaffee von Gio und Anna beeindruckt ohne Wor- Giovanna Kaffee // Guter Kaffee aus Koln,
te. Sein Geschmack ist auBergewohnlich, anfanglich Kleiner Griechenmarkt 33, 50676 Koln,
sogar ein bisschen lGberfordernd. Man schnuppert und Offnungszeiten: Di-Fr 10-18 Uhr + Sa 10-16 Uhr

schmeckt und lberlegt. Milch und Zucker? Kann man
machen, wird man vermutlich nach und nach intuitiv
reduzieren, weil der Kaffee das gar nicht braucht. Anna
steht derweil lachelnd hinter der Theke und wartet
quasi auf ihren Einsatz: die mehrstufige Erklarung, wa-
rum dieser Kaffee so auRergewodhnlich schmeckt und
wirkt. Aber das soll sie Ihnen lieber personlich erzah-
len. Oder auch nicht. In Stille genieRen und anschlie-
Rend nachlesen geht Ubrigens auch.
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Foto: Martina Goyert

Toddy Tapper
Was diese Bar im Agnesviertel

einzigartig macht

Das Toddy Tapper im Agnesviertel hat sich langst vom
Geheimtipp zur Bar-Institution gemausert. Der kleine
Laden ist freitags und samstags rappelvoll. Das Team
ist sehr aufmerksam, serviert Wasser und Nisschen
und hilft bei Fragen. Allen voran Samuel Antonio-Ber-
nardo. Der Barchef aus Angola schiittelt und riihrt pa-
rallel, begriiRt dennoch lachelnd die Neuankdmmlin-
ge und achtet vor allem darauf, dass kein halbherziger
Drink den Tresen verldsst.

Das Toddy Tapper setzt sich durch eine besondere
Zutat von der Konkurrenz ab: Arrak. Arrak wird aus
fermentiertem Palmsaft destilliert und hat seinen Ur-
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sprung in Indonesien, Stidostasien und Sri Lanka. Die-
ses hochprozentige Alleinstellungsmerkmal geht auf
den Inhaber Indika Silva zuriick. Indika kommt aus Sri
Lanka und hat seinen kulturellen Wurzeln ein wunder-
bares Denkmal gesetzt. Genauer, den Arbeitern, die in
waghalsiger Hohe den Palmsaft ernten, aus dem spater
Arrak gebrannt wird, den Toddy Tappers.

Traum von der eigenen Bar
Indika kennt die Kélner Bar- und Gastrolandschaft seit

Jahren (wohl eher Jahrzehnten) und hat sich 2016 den
Traum von der eigenen Bar mit eigenem Konzept er-



flllt. Barchef Sam kam ein Jahr spater dazu.

Auf der Karte stehen wilde Kombination aus Weinberg-
pfirsich und Jagermeister oder Lemon Curd und indi-
schem Whiskey — ich empfehle, alle Zweifel beiseite zu
schieben und sich der Situation beziehungsweise der
Getrankekarte zu ergeben. Die Drinks im Toddy Tapper
sind verspielt, fruchtig, wiirzig, aber immer komplex.

Ceylon Mule als Einstiegsdrink

Der Ceylon Mule ist ein wunderbarer Einstiegsdrink:
frisch, suR3, scharf, sauer. Auf dem Emaille-Becher wird
ein kleiner Loffel mit Yuzu-Perlen serviert. Yuzu ist
eine japanische Zitrusfrucht, die zwar wie eine gelbe,
schrumpelige Orange aussieht, aber eigentlich eine
Kreuzung aus sauren Mandarinen und chinesischen Zi-
tronen ist. Das Yuzu-Aroma ist sehr intensiv, duftend
und einzigartig. Die kleinen Perlen zerplatzen auf der
Zunge und breiten den Geschmack der besonderen Zi-
trusfrucht im Mund aus. Beim Trinken verbinden sich
die restlichen Komponenten des Ceylon Mules mit
eben dieser Yuzu-Power zu einer kostlichen, perfekt
ausbalancierten Mischung.

Cocktail mit Zuckerwatte-Topping

Der Irishman ist da schon etwas kantiger: Kalamansi
(stiR-saure Kreuzung aus Mandarinen und Kumquat)
trifft auf Pistazie, Ingwer und irischen Whiskey. Ge-
toppt wird dieser Kelch mit einem Berg Zuckerwatte,
die den Gast den StiRegrad des Getranks selbst bestim-
men ldsst. Der Irishman ist weniger ,easy drinking”
und mehr Sudoku fiir die Geschmacksnerven.
Straighte, also geradlinige Drinks, das heift, pur, ohne
Gewdlirze, Safte und Zuckerwatte gibt’s im Toddy Tap-
per natirlich auch. Einfach fragen und die Menschen
hinter der Theke haben einen Vorschlag.

Einer meiner Favoriten ist der Amrita: SliRe Zitrusno-
ten, leichter Rauch und eine Prise Salz — ein Lieblings-
drink im Lieblingsort.
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Die Auswahl

Ceylon Mule // Yuzu, Palmbliitenzucker, Zitrus,
Ingwerlimo, Arrak // 12,50 Euro

The Irishman // Kalamansi, Pistazie, Gewlirze,
Zitrus, Ingwerlimonade, Irischer Whiskey //

12,50 Euro

Amrita // Lemon Curd, Ceylon Gewtirze, Zitrus,

Meersalz, Arrak, Indischer Whiskey // 12,50 Euro

Glamorous Colada // Exotischer Frucht-Curd, Zitrus,
Piment, Vanille, Cremant, Gin // 13 Euro

Under the Clouds // Weinbergpfirsich, Jagermeis-
ter, Zitrus, Minz-Espuma, schottischer Whiskey //
12 Euro

Toddy Tapper, SchillingstraBe 27, 50670 Koln,
Offnungszeiten: Di-Do 18-0 Uhr + Fr-Sa 18-1
Uhr




