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Lehrer sind verunsichert: Was die Bundeslénder
planen und wie die Pandemie sich entwickelt
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Der selbst ernannte Kontrolieur
Ein Ex-Soldat meldet massenhaft

Kameraden, die er fur rechtsextrem

halt. Mit Recht? Seite 5

Drei Kinder, 150.000 Euro Schaden
Nahe Osnabrick verwisteten sie
eine Schule. Was tun, wenn Zwolf-
jahrige Serientater sind? Seite 12
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nder wollen zu viel geZahltes

Der Hongkonger Aktivist

Joshua Wong Uber Pekings ‘.
jungste Attacke gegen ihn
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INTERVIEW

Bolton gegen

Bufdgeld der Autofahrer einbehalten Wi Trumps

Der auBer Vollzug gesetzte Strafkatalog von Verkehrsminister Scheuer sorgt bundesweit fur

Der frithere Nationale Sicherheitsbera-
ter Donald Trumps, John Bolton, hat den
geplanten Abzug von mehr als 12.000
US-Soldaten aus Deutschland kritisiert.
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WAS IST DAS?

VON HEIKO ZWIRNER

Ein Berliner
Original

In Bayern heiflen sie ,Krapfen, in
Hessen nennt man sie ,,Kreppel®, in
Baden-Wiirttemberg werden sie als
JFastnachtskiichle“ bezeichnet, in
Berlin und Ostdeutschland hat sich
der Name ,,Pfannkuchen® eingebiir-
gert, der Rest der Welt kennt sie als
»Berliner*: faustgrofie Gebickstiicke
aus Hefeteig, die in siedendem Fett
frittiert, mit Marmelade gefiillt und
mit Puderzucker bestreut werden.
Die Legenden um den Ursprung
des Traditionsgebécks sind ebenso
vielfdltig wie seine Namensgebung:
Die Osterreicher behaupten, dass die
‘Erfindung auf die Altwiener Hofrats-
kochin Cécilie Krapf zuriickgeht, in
Deutschland wird sie einem Berliner
Zuckerbécker zugeschrieben, der die
Artillerie Friedrichs des Grofien mit
essbaren Kanonenkugeln versorgte,
die sich daraufhin in ganz Preuflen
ausbreiteten. :
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Saisonale
| Zutaten:
/. Erdbeer-
" Pfannkuchen
. - von
" Sugarclan

SUGARCLAN
o

Besonders iippige und farbenfrohe
Sorten gibt es neuerdings bei Sugar-
clan im Berliner Bezirk Friedrichs-
hain, darunter ,Karamello“, ,,Holy
Pear“ und ,,Schwarzwilder Kirsch.
Auch eine herzhafte Variante mit Ba-
con-Garnitur gehort zum Sortiment
der Pfannkuchenmanufaktur, die
sich anschickt, den Cupcake vom
Thron der Trendgebdcke zu stofien.
oNur Pflaumenmus und Erdbeer-
marmelade war uns zu langweilig*,
sagt Geschéftsfiihrerin Britta Sar-
nes. Auch sonst macht ihr Team eini-
ges anders als die Backfabriken, in
denen Berliner heute grofitenteils
hergestellt werden: Bei Sugarclan
wird auf Blitzhefe und Stabilisatoren
fiir den Teig verzichtet, dafiir kom-
men regionale Produkte und hoch-
wertiges Sonnenblumendl zum Ein-
satz. Die Fiillungen sind selbst ge-
macht und variieren von Jahreszeit
zu Jahreszeit. ,Man muss ja nicht je-
den Tag einen Berliner essen, aber
wenn man sich mal einen gonnt,
dann sollte er auch schmecken, sagt
Sarnes. Ihr ndchstes Projekt: Ein
Berliner mit Champagnerfiillung.

or ziemlich genau 30
Jahren  marschierte
Dominique Crenn in
die Kiiche des Celebri-
ty-Kochs Jeremiah To-
wer. Sein Restaurant
»otars in San Francis-
co hatte Weltrang, dort aflen Luciano
Pavarotti und Lauren Hutton. Denn To-
wer hatte eine neue, amerikanische Art
des Kochens erfunden, die franzdsische
Klassiker mit kalifornischen Zutaten
kombinierte. Crenn war 25, sprach
holpriges Englisch und hatte nie eine
Kochschule besucht. Was sie mitbrach-
te, war ein intuitiver Zugang zur Spit-
zenkiiche. ,Auf seltsame Weise hatte
ich das Gefiihl, dass ich das Schwierigs-
te bereits verstanden hatte®, schreibt
sie in ihrer gerade erschienenen Auto-

biografie ,,Rebel Chef“. Unumwunden

bot sie Tower ihre Dienste an. Als Fran-
zosin, so ihr Argument, konne sie
schliellich schon kochen. Am nichsten
Abend war sie engagiert und riihrte Ma-
yonnaise und Kartoffelpiiree.

VON FRAUKE FENTLOH

Heute ist Dominique Crenn 54 Jahre
alt und die bislang einzige Frau in den
USA mit drei Michelin-Sternen. Erhal-
ten hat sie die Auszeichnung fiir ihr
Restaurant ,,Atelier Crenn“in San Fran-
cisco, das im Stadtteil Cow Hollow liegt
und sich nach auflen hin so puristisch
darstellt, dass nicht mal ein Name an
der Fassade steht. Drinnen serviert
Crenn eine moderne, bisweilen abstrak-
te Interpretation franzosischer Kiiche.
Eines ihrer Gerichte erinnert an eine
gepflegte Waldlichtung: Auf Kiefern-
Meringue, Basilikum und Pumpernickel
wachsen wilde Pilze - sautiert, dehy-
driert, eingelegt, mariniert. Dazu gibt es
Haselnuss-Praliné und Sauerampfer.
Dominique Crenn versteht Essen als
Gesamtkunstwerk, das sie in seine Ein-
zelteile zerlegt, um es in pointierter
Form wieder zusammenzusetzen.

Um die hochsten Weihen der Gastro-
nomie zu erlangen, musste Crenn sich
iiber Jahrzehnte in einer Ménnerwelt
durchbeifien. Als sie 2016 von einer Jury
zum besten weiblichen Koch der Welt

gewihlt wurde, fand sie das schmeichel- '

haft und befremdlich zugleich - man
hitte sie ja auch einfach zum besten
Koch machen kdnnen. ,Das ist so, als
wiirde man den Frauen einen Knochen
hinwerfen, um ihnen mitzuteilen, dass
sie auch ganz gut sind, erklirt sie am
Telefon.

AVANTGARDISTISCHE
AMBITIONEN

Die Gegend um San Francisco gilt nicht
nur als Heimat von Kiinstlerkolonien
und milliardenschweren Tech-Konzer-
nen, sie ist auch berithmt fiir ihre Food-
Szene. Nirgendwo sonst in den USA
gibt es so viele hochdekorierte Restau-
rants wie hier. Als Crenn kurz nach dem
Finanzcrash von 2008 ein eigenes Ge-
schéft plante, glaubten nicht alle an ih-

- ren Erfolg. ,,Als Frau, die ein Fine-Di-

ning-Restaurant mit vage avantgardisti-

Freundlichkeit ist keine Schwiiche: Dominique Crenn in threm Drei-Sterne-Restaurant in San Francisco

schen Ambitionen erdffnen wollte, wur-
de ich praktisch aus dem Raum ge-
lacht“, sagt sie. Mittlerweile hdlt auch
der Ableger ,Bar Crenn®, der biodyna-
mische Weine serviert, einen Michelin-
Stern. Sie hat fiir den franzdsischen
Prisidenten gekocht, Netflix filmte sie
fiir die Serie ,,Chef’s Table“. Seither ist
Dominique Crenn, die mit der Schau-
spielerin Maria Bello zusammen ist,
selbst ein bisschen beriihmt.

Dann kam der Lockdown. Im Coro-
na-gebeutelten Amerika gehort Kalifor-
nien zu den am schlimmsten betroffe-

Dominique (

musste 9
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durchbeif3en, u

nen Bundesstaaten. Schon seit fiinf Mo-
naten steht in San Francisco alles still.
Eigentlich hitten die Restaurants Mitte
Juli wieder offnen sollen. ,,Wir wiren
bis Ende August ausgebucht gewesen®,
sagt Crenn. ,Die Biicher waren voll.“
Doch weil die Infektionsrate stieg, hat
der Gouverneur verfiigt, dass: die Gas-
tronomie auf unbestimmte Zeit ge-
schlossen bleibt. Dominique Crenn
musste 60 ihrer 75 Mitarbeiter entlas-
sen. Statt filigraner Meniis macht sie
jetzt Comfort-Food zum Mitnehmen.
»,Die Branche ist am Ende“, sagt sie.
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