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Im Vale un Peccato in Wilmersdorf

VON FRANK NORDHAUSEN

ir hatten es Freunden zu
verdanken, dass wir an
diesermn Abend das Vale
un Peccato kennen lern-
ten, allein waren wir kaum auf den ver-
steckten Traliener nahe dem Heidel-
berger Platz aulmerksam geworden.
Die beiden bewegen sich nur ungern
aus ihrem alten West-Berliner Revier
heraus, da blieb uns nichts anderes
{ibrig, als seufzend ilir Angebot anzu-

nehmen. Wir ahniten ja nicht, dass wir:

in dieser nichtssagenden griinen Wil-
mersdorfer Wohnstralle einen gran-
diosen Botschafter von Pizza und Pas-
ta vorfinden wiirden!

Der Wirt schmetterte sein ,Bona
Sera“, als wir eintraten. Rotkarierte
Decken auf den Tischen, iiberall Wein-
flaschen in Regalen und SchwarzweiR-
fotos italienischer Filmstars an den
Wiinden gaben dem Lokal eine gemiit-
liche Atmosphire. Wir fiihlten uns auf
Anhieb wohl.

Wir bekamen einen Tisch im Inne-
ren des Restaurants, sallen aber ge-
flihlsmidRig im Sommergarten, denn
das Vale un Peccato gehért zu jenen
Berliner Restaurants, die, sobald der
Friihling kommt, ihre Scheibenfront
komplett 6ffnen — ganz wie im Siiden.
Alle zwolf Tische im Vorgarten waren
besetzt, ,Stammgiste aus dem Kiez",
meinte mein Bekannter. Wilmersdor-
fer Blirgertum, die Ménner in edlen
Polohemden oder klassisch mit Ja-
ckett, die Frauen im kleinen Schwar-
zen oder schlicht in Jeans. Am Neben-
tisch Italiener, ein gutes Zeichen.

Obwohl mein Bekannter mit einem
Fischgericht liebdugelte, entschieden
wir uns fiir Rotwein, einen offenen
Montepulciano, den das Haus empfahl
(halber Liter fiir 8 Euro). Der Wein war
trocken und fruchtig, aber ein wenig
zu warm. ,Hat wohl 'n bisschen in der
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Sonne gestanden”, maulte meine Be-
gleiterin, woraufhin der aufmerksame
Wirt umgehend einen Kiihlbehilter
brachte. Dann rasselte er jene Gerich-
te herunter, die nicht auf der Karte
standen, auf Italienisch. Ich hatte
Miihe zu folgen.

Meine Bekannten orderten spiele-
risch komplizierte Meniifolgen, wiih-
rend ich mich durch die Karte las, die
neben sechs Pizzasorten verlockende
Speisen der gehobenen 1ta]1&mst:hen
Kiiche enthielt.

Ich wollte im Hauptgang Fleisch es-
sen und wihlte deshalb als Vorspeise
nicht das verlockende Enten-Carpac-
cio an TriiffelsoBe (11,50 Euro), son-
dern nahm Thunfisch-Carpaccio mit
kleingehackten eingelegten Tomaten
auf Rucola-5alat (11 Euro). Ein Traum
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aus Sauer, Scharf, Herb und Fisch, ich
wollte gar nicht aufthoren, davon zu es-
sen! Mein Bekannter hatte sich fiir Ba-
by-Calamari auf einem griinen Nest
von Rucola (8,50 Furo) entschieden
und war nicht weniger begeistert. Die
Gerichte sahen gestylt aus wie bei der
Nouvelle Cuisine, aber sie hatten deut-
lich mehr Volumen und rechtfertigten
ihren gehobenen Preis.
Ich nahmn dann Lammcarré in Thy-

miankruste auf Rotweinsauce mit Ros-

_ marin, innen zartrosa, wie es sein.
= muss, mit

gebratenen Kartoffelecken,
grilnen Bohnen mit Speck und einer
raffinierten Sauce (19 Euro). Meine Be-
gleiterin hatte sich fiir die gegrillten
GroRgarnelen mit Salat (16 Euro) ent-
schieden und mein Bekannter Taglioli-
ni Tartufo, Pasta mit Triiffeln (13,50
Euro), gewdhlt. Sanft nannte er deren
Geschmack und lieff keine der Triif-
felscheibchen auf dem Teller.

Wir waren schon etwas satt, aber
den SiiBspeisen, die uns der Wirt an-
bot, konnten wir nicht widerstehen.
Die Creme Caramel war wie aus dem
Lehrbuch, das Mandelparfait mit
Friichten eine fluffige Uberraschung
und das Tiramisu die Krénung all des-
sen — eine gewaltige Portion, die am
Gaumen dahinschmolz wie Eischnee
(je 4,50 Euro).

Beim Gehen fragte ich den aus Sizi-
lien stammenden Wirt, wieso die Ti-
sche mit frischen Apfeln dekoriert sind
und an den Wiinden neben den Fotos
lauter Gemiilde von Apfeln héingen. Da
musste er lachen. ,Vale un Peccato”,
sagte er, ,das heilft, es ist eine Siinde
wert."” Wohl wahr: Wer meint, die ita-
lienische Kiiche habe keine Uberra-
schung mehr zu bieten, der kénnte
hier der einen oder anderen Versu-
chung erliegen.

Weitere Restaurantkritiken unter:
www.berliner-zeitung.delrestaurants




