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GOllrmelrallyl hörjar p;~ W, eil ställe som iir' niirmtlsl eH hM i väggcn.
 

ur ÜI' deI i torsta hand den krealiva malen ,;um drar.
 
i E1eganta \'MlIhuscf' Kadewe haI' rykte om sig all inhysa Eurupus största
 
Ita"delning.
 
AN: Tapas plljupsnska - delikala dllmplings.
 

BERLIN ÄRENVIDSTRÄCKT STAD, känd för sina manga kafeer, barer och res­

tauranger. Den som bara haI' nagra dagar pa sig kan fa svart att välja. Lös­

ningen kan vara ett gourmetrally. 

- Det finns mellan 11 000 och 12 000 restauranger i Berlin. Viii man besöka 

alla, en per kväll, tal' det 32 ar innan alla är avbetade. Med ett rally per kväll 

är det avkJarat pa atta, säger Henrik Tidefjärd och ler. 

Det är han som är mannen bakom den roliga och galna iden. Ett rally för 

turister som viii hinna med sa mycket som möjligt pa sa kort tid som möjligt. 

Pa varje ställe bjuds pa en rätt och en dryck. Det finns tre olika varianter att 

välja pa: gastrorally enjoy, deluxe och riverside. Vi gar pa enjoy. Det innebär 

en guidad helkväll pa fyra av Berlins mest spännande och trendiga restau­

ranger, pa ungefär lika manga timmar. Allt fran ett hai i väggen till den Iyxi­

gaste krogen. 

När vi träffar Henrik Tidefjärd pa mötesplatsen i trendiga Prenzlauer Berg 

börjar han med att dra upp en plastpärm ur väskan och ge oss en historisk 

tillbakablick pa Berlin. Han visar bilder fran salonger, restauranger, barer 

och dansställen fran Berlins berömda uteliv under seklers gang. För berli­

narna haI' alltid varit bra pa att roa sig, förklarar han. 

Henrik Tidefjärd driver vad han kallar för ett life-styleföretag. Han vänder 

sig till medvetna resenärer och förutom kulinariska upplevelser erbjuder 

han bland annat ocksa guidade shoppingturer. 

VI STANNAR UTANFÖR VAD SOM VID FÖRSTA anblicken seI' ut som vilken 

liten lokal pizzeria som helst. Men skenet bedrar, säger Henrik, der imbiss W 

är vida känt även utanför Berlins gränser. Skylten med sitt WseI' ut som ett 

upp och ner vänt Mac-Donalds M, men här serveras allt annat än fantasilösa 

hamburgare. Maten som serveras är istället en kreativ blandning av ita­

liensk, mexikansk och indisk matlagningskonst. 

Följaktligen lagas pizzor i en tandoriugn och eftersom eko och organiskt är 

hetaste hett i Berlin, ackompanjeras pizzorna av drycker som är rena hälso­

kicken. 

Vi serveras naanpizza med spenat, getost och karamelliserad rödlök, 

toppad med groddar. Till det far vi välja mellan djupgrön, pa gränsen till 

svart, spiruiinadryck, illgrön vetegrasjuice eller mangolassi. 

Ivad som seI' ut som ett rött kassaskap förvaras olika typer av chilipastor. 

För den modige. För hettan är obeskrivlig, men smaken är ljuvlig. 

Jag haI' valt ut W eftersom det representerar det där udda och intima som 

berlinarna själva gillar. Ägaren Gordon är en opretentiös mästerkock som 



gör det han gillar och tror pa. För mig är Berlin kreativitet och Wär en värdig 

symbol för det, säger Henri kTidefjärd. 

Sedan fortsätter turen norrut pa det breda gatustraket Kastanienallee, 

eller Castingallee som Henrik kallar det. Gatan är full av barer och affärer 

och manga är här för att bade spana och visa upp sig. 

DET BERUN HAN SJÄLV GILLAR OCH VILL GE en bild av under sitt rally är 

modernt och internationeilt. Thai och sushi är minst lika vanligt som ölsjapp. 

Men nästa anhalt, kvarterskrogen Man Ray är av det mer traditionella 

slaget. Det är en trivsam restaurang där ägaren satsar pa vällagad mat pa 

prima ravaror. 

När Livets Goda besöker restaurangen har sparrissäsongen precis kommit 

igang och vi far en ljummen sallad pa vit sparris, pilgrimsmusslor, vaktelägg 

med en fruktig jordgubbsvinägrette. Till det dricker vi en riesling med en 

fruktig och iite söt eftersmak. Dessutom far vi provsmaka en läcker bit lax, 

gravad i konjak, koriander och apelsin. Maten är läcker, Henrik underhal­

lande och humöret pa oss ätande gäster blir bara bättre. 

Under promenaden till nästa ställe berättar Henrik om staden. Han berät­

tar att de östra delarna kommit att bli alltmer eftertraktade ocksa av väst­

tyskar. Här finns numera chica och relativt dyra omraden, eftertraktade som 

bostadsomraden av politiker, konstnärer och nyrika företagare. 

Husen har praktfulla fasader som nu bevaras och rustas upp. I vart och 

vartannat gathörn kan vi med lite fantasi känna av historiens vingslag. 

BERLINARNA ÄLSKAR AU SPÄ PA BILDEN AV Berlin som en galen stad. Alla 

kan berätta om originella restauranger och kulturinrättningar. Den ena gal· 

nare och kreativare än den andra. Under promenaden passerar vi Unsicht· 

Bar, en restaurang där man äter i mörker. Henrik Tidefjärd berättar att alla 

som arbetar pa restaurangen är blinda och att gästerna äter heia maltiden i 

beckmörker. Han har hört manga historier om fingrar i maten och folk som 

av misstag börjar äta pa va rand ras mat... 

Sa kliver vi in pa trendiga och avskalade Susuru, sörpla pa japanska. Väg­

garna är klädda med mörkt stenkakel och fondtapeter med körsbärsblom. 

Det är stramt, elegant och genomdesignat med vita blanka bord och vi sätter 

oss pa höga barstolar för att äta japanska tapas och nudelsoppa. 

För säkerhets skul! hänger det förkläden intill stolarna för den som är rädd 

om kläderna. Vi börjar med en Calpis Caipiko, en japansk dryck gjord pa söt 

mjölk, vatten och tranbärsjuice. Tillsammans med vara tapas, dumplings, 

ljuvligt friterade räkor och spenatsallad med sesamsas far vi en blodplom­

mon prosecco, eller sekt som det heter iTyskland. 

Sekt är drycken framför andra här i Berlin. Den dricker alla, hävdar Henrik. 

Nudelsoppan med ingefärskryddade frikadeller ädautastisk. 

SA ÄR DEr DAGS FÖR LA GRANDE FINALE, Efterrätten. Bara nagra meter 

längre ner pa gatan ligger superdyra och supersnygga shiro i shiro. Här har 

berömdheter som Sheryl Stone och Michael Jordan ätit före oss. 

Inredningen som bäst beskrivs som modern barock domineras av ett längt, 

OVAN. V: LjullIlIlcn sparrissallad Illt'd pilgrimslUusslOl' oeh vaktelägg Öl' en av höjdpunklerna IInder rally!. 1·1: El'lelTäUen S{,.I'V(\I'HS pa sl~IJ(~rtrendiga och 
Iyxiga Shiro i Shiro. '11rots 1111 dl"(. äl' (järde reshllll'angbl~söke! undlw b'öllen, sl,inkel' deli WH 11(...... :~: Nnanpi~~ol'na pll WÖl' viirldsl)('I,ölllda. Uä,· iir en med 
spenn(, gelost och karnmelliscl'ad l'ödiök, HÖGER: MlIlIga ställen servcrar fl'ukosl hela <lngen. Ol'tn överdadig, eil av de bibta s~r'ver'as pa laff Eins(ein, 



RMETRALLY I BERLIN
 

Berliuul'nu sitter gärnu ule o<;h ätcl' sfi rm'( solcn IWal' rram. ~Iäl' iir Iräd­
g<'mlcu 11ft unl'ika Care Einslciu. 

blänkande vitt bord längs heia lokalen. Längs väggarna finns bas med skira 

vita gardiner och längst in i lokalen en sektbar. Efterrätten visar sig vara tre. 

En mousserande rabarbersoppa, vaniljpudding och rabarberpaj. Och sa dess­

ertvin förstas, ett alldeles lagom söttJurancon. 

Inspirerad av den goda maten bestämmer jag mig dagen därpa för att köpa 

med mig nya matupplevelser till Sverige. Matavdelningen pa varuhuset 

Kadewe är känd för att vara Europas största. Den maste jag se. Och jag blir 

inte besviken. 

En hel vägg full av flingsalt fran världens alla hörn det första som möter 

mig när jag kommer upp för rulltrappan. Oet är rosa salt fran Himalaya och 

rött fran Hawaii. Oet finns rökt salt och svart salt. Och provsmak med extra­

salt (!) salt. 

Oet visar sig acksa finnas en vägg ful! med sylt, en annan med olja och en 

tredje med te. Vad du än viII köpa, fran val' sam helst i världen, sa finner du 

det här. Iöverflöd. 

Allt är exklusivt och vackert upplagt och behovet av att köpa nagot blir 

plötsligt starkt. 

Insprängt mellan hyllarna och diskarna finns sma serveringar. Oet serve­

ras antipasto, kaffe med bakelser, nypressad juice, ostbricka med vin och det 

finns en välbesökt champagnebar. 

När jag tal' mig vidare till den turkiska matmarknaden i Kreutzberg blir 

kontrasten total. Ett myller av människor rör sig mellan standen där försäl­

jarna ropar ut sina varor. Oet är varmt och trangt, men inte desto mindre 

läckert. 

I matstanden ligger berg av fetaostar i olika marinader, lador fulla av jord­

gubbar, örter i stora knippen. Oet är kött, fisk, olika sorters oliver, nybakat 

bröd och läckra röror och saser. och jag blir hungrig - igen. 

Häratvi: 

Der imbiss W- Kastanienallee 49 

Man Ray - Choriner Strasse 72 

Susuru - Rosa-Luxemburg-Strasse 17 

Shiro i Shiro - Rosa Luxemburg Strasse 11 

Besök ocksa gärna:
 

Spindler und Klatt - trendig restaurang med industriell känsla i en gammal
 

brödfabrik intill floden Spree. Köpernickerstrasse 16-17
 

Solar - restaurang och med fantastisk utsikt över heia Herlin. Stresemann­


strasse 76.
 

196 - pa Kurfürstendamm för den traditionella currywursten
 

Spiegelsaal - romantisk restaurang ovanpa danspalatset Clärchens Bail­


haus. Tända Ijus är den enda belysningen iden praktfulla salen och i mitten
 

av lokalen spelar en strakorkester zigenarmusik. Auguststrasse 24
 

Cafe im Literturhaus - stilfullt cafe i pampig sekelskiftesvilla. Här finns en
 

vacker vinterträdgard, som gjord att försjunka en stund i egna tankar. Fasa­


nenstrasse 23.
 

Cafe Einstein - för en läcker hukost i tre vaningar i en miljö som minner om
 

ett gammalt Wienercafe. Kurfürstenstrasse 58.
 


