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"Ana e Bruno" und die Einsamkeit des einzelnen Gastes

Von Heinz Horrmann 14. Mai 2006, 00:00 Uhr 

Gourmet-Spitzen

Von wegen italienische Lässigkeit. Die drei Service-Grazien (blond, schwarz und braun), alle im strengen Hosenanzug mit Silberkrawatte, hatten im Restaurant Ana e Bruno Position bezogen. Wie kleine Gardeoffiziere standen sie im Gang, die Hände auf dem Rücken, als mich Inhaber und Maître Bruno Pellegrini begrüßte. Der Besuch wurde zur Inszenierung des Theaterstücks "Die Einsamkeit des einzelnen Gastes". Unglaublich, aber wahr, erst spät am Abend, als ich den letzten Bissen genossen hatte, wurde ein weiterer Tisch besetzt. Wie also kommt es zu derart ruhigen Abenden? Vielleicht geht es bei Ana e Bruno atmosphärisch zu wenig italienisch zu, schon einen Tick zu vornehm und steif.

Was aus der Küche von Andrea Girau, des gebürtigen Sarden, kommt, ist köstlich. Auch wenn der Meister der Nouvelle Cuisine norditalienischen Zuschnitts ganz intensiv den Wareneinsatz im Blick hat. Es bleibt immer Appetit auf mehr. Das Meer pur auf der Zunge vermittelten die Scheiben von gegrillten Jacobsmuscheln, fein abgeschmeckt, und ebenso im zweiten Gang der behutsam gedämpfte Steinbutt. Da wird deutlich, was ich meine. Ein köstliches Appetithäppchen teuren Butt mit viel preiswerten Calamaretti und Erbsen. Ein Hochamt der Gourmandise ist das Kalbsfilet, das mit frischen Kräutern wunderbar rosig im Vakuum gegart wird und mit Filokartoffel und Schalotten angerichtet ist. Aber es sind eben nur zwei kleine Scheibchen vom zarten Fleisch und nicht, wie ich erwartet hatte, ein kleines Filet im ganzen zubereitet. Unübertroffen sind Gnocchi, Polenta und Tortelli (mit Zucchiniblüten, Hummer, Tomaten und Minze). Zur Saison pflegt der Meister selbst, der einst im Drei-Sterne-Restaurant Schiffchen in Düsseldorf bei Claude Bourgueil gelernt hat, mit weißen Handschuhen Piemont-Trüffel über Pasta zu hobeln. Das macht ihm augenscheinlich so viel Freude wie die Wein-Empfehlungen mit ganz großem Auftritt, der an die Oper von Verona erinnert.

Wohl nirgendwo in Berlin wird der Wein liebevoller gepflegt als hier, der Korken geradezu herausgeschmeichelt, die Qualität und Temperatur mit einem winzigen Gläschen geprüft. Die Weinkarte beschränkt sich nicht auf die gängigen Kreszenzen aus Bella Italia, sondern umfaßt 400 Positionen.

Das Ambiente ist entsprechend hochklassig, feine Tischwäsche, Silber und weiße Orchideen.

Inzwischen ist Bewegung in die Damenriege gekommen, wechselweise tritt eine von Pellegrinis Schönen vor, als wolle sie zu einer Arie anheben, dabei schenkt sie nur nach, bringt eine neue Serviette, offeriert frischen Pfeffer. Für die akustische Untermalung sorgt allein die Musik vom Band.

Restaurant Ana e Bruno, Sophie-Charlotten-Str. 101, Telefon 325 71 10. Öffnungszeiten: Dienstag bis Samstag ab 18 Uhr. Menüs: 3 Gänge 55 Euro, 8 Gänge 105 Euro. Kreditkarten: Amex und EC 
