Interior

Dann erst recht Gelb!

Ester Bruzkus mag Konfron-
tationen. Was durchaus
Uberraschen mag, schlieBlich
fohlen sich die Interieurs

der Berliner Designerin und
Architektin immer auch
ausnehmend harmonisch an.
Die plischige und Gberbor-
dende Villa Kellermann in
Potsdam etwa. Oder das kiihle,
moderne Remi im Suhrkamp-
Haus an der Torstraf3e. Bruzkus
gelingen so unterschiedliche,
immer aber eindeutige und
vor allem eindriickliche Orte, weil sie ihre
Auftraggeber:innen auch mal vom Gegenteil
Uberzeugt. Etwa davon, eine bestimmte Farbe
doch zu mégen. Fir Kéche und Kéchinnen
arbeitet sie Ubrigens am liebsten. Die hatten
ein Verstandnis fir das richtige Zusammenspiel
der Zutaten. Und das sei ein Talent, das auch
ihre Arbeit maf3geblich pragt

Aufgezeichnet von: Clemens Niedenthal

68

Der Raum

Jedes unserer Projekte beginnt immer damit, ganz genau hin-
zuhdren: Was will der Raum? Wenn ein Kunde oder eine Kundin
zu mir kommt und fragt, entwerfe mal irgendwas, wir haben
noch keine Location, aber wir wollen etwas Wiedererkennbares
haben, dann 13uft das ins Leere. Wir entwerfen ein Restaurant
nicht wie meinetwegen einen Messestand. Alle unsere Projekte
sind customized, also radikal individualisiert. Deswegen lie-
ben wir es auch, fiir Koch:innen zu arbeiten, weil Koch:innen es
gelernt haben, mit Zutaten zu arbeiten. Manchmal mag man eine
bestimmte Zutat vielleicht nicht, aber im Zusammenspiel ist
diese Zutat dann perfekt. Jemand, der nicht kreativ arbeitet, sagt
etwa,ich magkein Gelb,dann darf man eben kein Gelb benutzen.
So denken wir aber nicht. Gerade wenn wir, bei einem Hotelpro-
jektetwa, bereits mit sehr vielen Vorgaben konfrontiert werden,
stellen wir erstmal alles in Frage und gucken, ob man es nicht
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Good Time Coffee (KaDeWe)
Tauentzienstrafle 21-24,
Schéneberg
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anders ldsen kann. Meistens konnen wir Kund:innen dann doch
davon iiberzeugen, dass Gelb eine sehr schone Farbe sein kann.

Na klar wirken Farben. Aber je nachdem wie die Lichtstimmung
funktioniert und die gesamte Atmosphire, gibt es da keine Regeln.
Ich wiirde jedenfalls nie sagen, dass eine bestimmte Farbe appe-
titanregend ist und eine andere stimmungsaufhellend. Es kommt
immer auf den Raum an, auf das Thema und die Gesamtkompo-
sition. Es geht um die Stimmigkeit von allem - und gerade um
die Unstimmigkeit. Wir arbeiten ja oft auch ganz bewusst mit
Kontrasten und kombinieren auch mal Farben oder Muster, die
auf den ersten Blick tiberhaupt nicht miteinander funktionieren
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Brasserie Colette Remi,
Passauer StraBle 5-7, Torstrafle 48,
Schéneberg Mitte

-

wollen. Gerade das sind dann die Momente, an denen das Auge

héngenbleibt.
Der Geschm c@

Tim Raue kenne ich schon ganz lange, ich kannte auch sein Konigs-
berger Klopse. Auch beim Remi sind wir direkt nach der Beauftra-
gung nochmal ins Lode & Stijn gegangen, dem anderen Restaurant
von Stijn Remi und Lode van Zuylen. Ein Restaurant auch wirklich
zu schmecken, ist fiir uns sehr wichtig. Im Remi zum Beispiel geht
es immer um die Qualitdt jeder einzelnen Zutat, das Konzept ist
sehr pur und reduziert. Wir haben das Remi und die Villa Keller-
mann in Potsdam ja mehr oder weniger gleichzeitig entworfen -
beide Restaurants konnten aber nicht gegensitzlicher sein. Tim
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Villa Kellerman
Mangerstra3e 34,
14467 Potsdam

L.A. Poke,
Alte Schénhauser Strafle 44,
Mitte (geschlossen)

Raue kam zu uns und sagte, er wolle eine opulente Villa haben, in
der man das Gefiihl hat, dass die reiche Tante dort schon seit hun-
dertJahrenlebt. Lode und Stijn sagten, sie wollten etwas Modernes,
Reduziertes, Holldndisches, und vor allem solle es nicht besonders
gemiitlich sein. Dementsprechend sind auch die Restaurants so
unterschiedlich. Im Remi im Suhrkamp-Haus ging es darum,
Farben und Materialien sehr sparsam, aber durchaus pointiert,
einzusetzen. In der Villa Kellermann in Potsdam hief der Auftrag
hingegen: je pliischiger, desto besser.

Qualitat

Wir arbeiten immer mit ehrlichen, hochwertigen Materialien. Oder
ganz bewusst mit sehr billigen, die aber dann nicht nach mehraus-
sehen diirfen als sie tatsdchlich sind. Man muss jedes Material in
seiner Vollkommenheit erkennen. Weswegen wir auch nie mit Imi-
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Restaurant Tim Rave
Rudi-Dutschke-Strae 26,
Kreuzberg

tationen und Nachbildungen arbeiten, etwa mit Laminat. In der
zeitgendssischen Kiiche geht es um gute Produkte, vom Steinbutt
bis zur Stange Lauch. Unser Anspruch ist da durchaus vergleichbar.
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Mit dem Licht steht und fallt alles. Die grofle Diskussion ist immer,
wie hell soll ein Restaurant sein? Die einen sagen, je dunkler desto
besser und wollen nur einzelnen Lichtpunkte. Ab einem bestimm-
ten Alter braucht man aber einfach mehr Licht, um die Karte lesen
zu konnen. Es geht darum, eine Ausgewogenheit zu finden. Es soll
gemiitlich und schén sein und essoll sich jede:r wohlfithlen. Manch-
mal passtauch gerade eine krass helle Lichtstimmung. Chinesische
Restaurants sind da ein gutes Beispiel, die sind entweder,dunkel und
gemiitlich und rot und opulent. Oder sie haben Neonréhren und
Plastikstiithle und auch das passt - solange das Essen gut ist.
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Die | Gaste
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Virtuell setze ich mich in der Planungsphase auf jeden einzelnen
Platz und tiberlege, wie man sich dort fiihlt. Wir versuchen, nur gute
Platze zu kreieren. Wenn auch nur ein Gast sich unwohl fiihlt, hat
man einen schlechten Job gemacht. Die ganze Guestexperience, wie
kommt man rein, wie wird man empfangen, wie ist die Interaktion
mit den Kéchen, das alles ist total zentral. Es ist ja heutzutage nor-
mal, dass man eine offene Kiiche hat. Vor zehn Jahren war das noch:
Oh mein Gott, eine offene Kiiche! Und vor zwanzig Jahren: Garantiert
keine offene Kiiche. Im Remi ist die Kiiche komplett zum Gastraum
gedffnet und es ist grofartig, dort zu sitzen und mitzubekommen,
wie konzentriert, still und harmonisch dort gearbeitet wird. Es ist
zentraler Teil des Restauranterlebnisses, der Kiiche zuzuschauen.
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Ester Bruzkus

Die gebirtige Berlinerin
studierte Architektur an der

TU Berlin sowie an der renom-
mierten Architekturschule
Belleville in Paris und arbeitete
etwa fir Massimiliano Fuksas
in Paris und Zvi Hecker in

Tel Aviv, bevor sie sich mit
ihrem eigenen Architekturbiiro
selbsténdig gemacht hat.

Mit dem Interiordesign des
Amano Hotels an der Rosenthaler StrafBe in Mitte wurde
sie 2009 bekannt. thr jingstes Projekt erdffnet in
diesem Herbst: das Tagescafé der genossenschaftlichen
PSD Bank am Renée-Sintenis-Platz in Friedenau.

www.esterbruzkus.com

Wenn ich etwas sehe, dass in letzter Zeit schon
sehr oft eingesetzt worden ist, bin ich da-
von ziemlich schnell gelangweilt. Wenn etwa
Kund:innen zu uns kommen und sagen, sie
mochten moglichst viele Pflanzen, am Ende
auch noch unechte, weil die so schon pflege-
leicht sind, dann werden wir auch konkret und
sagen, nee, machen wir nicht. Die Riickkehr der
Zimmerpflanze, das war so ein Ding der ausge-
henden 2010er-Jahre. Bei uns geht es wirklich
darum, ein mafigeschneidertes Konzept fiir den
Raum, fiir den Koch oder die K6chin, zu finden,
da spielt Zeitgeist eigentlich gar keine Rolle.
Unser Ziel ist immer etwa zu kreieren, das im
besten Fall zeitlos ist, aber wir denken nicht da-
riiber nach, was gerade modern ist. Wir machen
etwas, das modern wird.

Lieblingsorte

Ich finde das Lokal in der Linienstrafle ganz toll, der Raum fiihlt
sich immer natiirlich und nicht {iberdesignt an, genauso die Kii-
che. Oder das Good Friends, da gehe ich seit 30 Jahren hin. Das Es-
sen ist immer gut, die Kellner sind super. Das Interiordesign haut
mich jetzt nicht vom Hocker, aber darum geht es bei einem Laden
mit dieser Geschichte vielleicht auch nicht. Mein Lieblingsrestau-
rant in Berlin ist aber das Al Reda in der Huttenstrafle in Moabit.
Das ist ein libanesisches Grillrestaurant und auf den ersten Blick
unglaublich hésslich und viel zu hell. Aber das Essen ist grofartig,
die arbeiten dort arbeitsteilig wie in einer Michelin-Kiiche. Da
kommt dann dein Hummus auf den Tisch und der ist einfach per-
fekt. The Duc Ngo erschafft auch immer tolle Orte, etwa das 893
Ryotei an der Kantstrafe. Das ist sehr dunkel, sehr atmosphérisch
und passt ins Gesamtkonzept. Das finde ich ohnehin immer beein-
druckend,wenn es ein Gastronom es hinbekommt, eine ganze Welt
zu kreieren, wenn das ganze Team fiir den Laden brennt.
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