(av). Franz Berlin hat eine
neue Kiiche. Und das soll
den Gisten des Restaurants
Krone im Hotel Berlins Kro-
ne Lamm in Zavelstein
nicht verborgen bleiben.
Was liegt da ndher als am
Donnerstag, 29. November,
ab 19.30 Uhr, zu einer Fein-
schmecker-Kiichenparty
einzuladen.

o ldsst sich feine Kiiche

in einem ganz beson-

deren Ambiente genie-

Ren. Wer Franz Berlin
kennt, weill um sein klares
Bekenntnis zur regionalen
Kiiche. »Schmeck den
Schwarzwald« heif}t folglich
das Motto des Abends.

Giste konnen der Kiichen-
mannschaft iiber die Schul-
tern schauen, konnen sich
Tipps geben lassen und dabei

natiirlich viele Kostlichkeiten
probieren. Darunter befindeh

sich viele »Amuses bouches«

- »Versucherle« wiirde man
dazu im Schwibischen sagen.
Das alles miindet in einem
Menu, dass dann wiederum
mit vielerlei Dessert-Variatio-
nen seinen Abschluss findet.
Zu allen Speisen kredenzt
Sommelier Roland Berlin die
passenden Winzerweine.
Franz Berlins Bruder leitet
den Service im Restaurant
Krone. Er hat sich jiingst zum
Weinexperten fortbilden las-
sen. »Mit dem passenden -
Wein ldsst sich das Ge-
schmackserlebnis bis zu 50
Prozent steigerng, ist sich
Franz Berlin sicher. Und:
»Ohne guten Service ist der
beste Koch nichts wert!«
»Viele Giste wollen wissen,
wie es in einer Restaurant-
Kiiche aussieht und was hin-
ter unserer Arbeit steckt. Da-

zu besteht nun die seltene
Maoglichkeit«, so Franz Ber-
lin, der von Vater Rolf die

Leitung der Kronen-Kiiche
iibernommen hat.

Und der junge Kiichen-
meister geht ambitioniert ans
Werk. Dazu gehért eine neue
Kiiche, die jetzt fertig gestellt
worden ist und den neuesten
technischen und hygieni-
schen Anforderungen ent-

spricht. Denn auch in der Kii-
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Party steigt in der Kronen-Kiiche

~| Franz Berlin lidt seine Géste an seinen neu gestalteten Arbeitsplatz ein

Vom Herd in den Mund

»Schmeck den Schwarzwald« mit passenden Winzerweinen

che ist der technische Fort-
schritt zu spiiren. So haben,
weill Patron Rolf Berlin, neue
Garmethoden Einzug gehal-
ten. Und auch die Arbeitsab-
ldufe haben sich gedndert,
die nun in die vier Bereiche
Beilagen, Fleisch, Suppen -
und Sofen aufgeteilt sind.
Deshalb braucht Rolf Berlin
mindestens vier Mitarbeiter
in der Kiiche; die Mannschaft
wurde entsprechend erwei-
tert.

Das alles soll dazu dienen,
das Niveau der Kronen-Kii-
che weiter zu heben. Dabei
stellt Franz Berlin die Regio-
nalitidt mach dem Motto
»Schmeck den Siiden« auch

kiinftig in den Mittelpunkt.
»Man soll sich ja Ziele set-
zeny, meint der junge Koch.
So 15 oder 16 Punkte im re-
nommierten Restaurant-Fiih-
rer Gault Millau irgendwann
zu erreichen, wire fiir Franz
Berlin eine schone Sache. Zu-
dem strebt er die Mitglied-
schaft bei den »Jeunes Res-
taurateurs« an. Das ist eine
Vereinigung junger deutscher
Spitzenkoche, der auch einer
seiner Lehrmeister, Jorg
Sackmann in Baiersbronn,
angehort. In diesem Netz-
werk tauschen die Meister
am Herd ihre Erfahrungen
aus.



