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ZU TISCH

Was macht ein gutes Restaurant aus? Ist es die Stimmung, 
das Licht, die Gastgeber*innen? Wir haben zwei aus der 

Berliner Gastronomieszene an einen Tisch geholt, die sich aus kennen: Restaurant-
chefin Jessica-Joyce Sidon und Interiordesigner Thilo Reich. 

Interview: Anton Rahlwes
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„Du warst noch nie hier? Na, jetzt bist du ja da“, sagt Jessica-Joyce Sidon ver-
gnügt, als Thilo Reich in ihrem Restaurant Baldon im Berliner Wedding eintrifft. 
Das Baldon befindet sich im Erdgeschoss des brutalistischen Atelierhauses, 
entworfen unter anderem vom Berliner Architekturbüro Brandlhuber +. Sidon 
und Reich gehören zu den hipsten Akteur*innen der Berliner Gastroszene,  
haben allerdings ganz unterschiedliche Hintergründe: Sidon, ehemalige PR-
Beratin, führt heute ihr eigenes Restaurant, Reich ist als Interiordesigner haupt-
sächlich für Kund*innen aus der Gastronomie tätig. Wir treffen die beiden  
Expert*innen auf einen Kaffee, um von ihnen zu erfahren: Was sind die Dos und 
Don’ts, wenn man ein Restaurant konzipiert? Wie schafft man es, dass die  
Gäste sich wohlfühlen? Und was passiert alles, bevor ein Restaurant überhaupt  
eröffnet wird?

Jessie und Thilo, wie unbequem muss ein Stuhl in einem Restaurant sein?

JESSICA-JOYCE SIDON Er darf nicht zu bequem sein. Man will ja nicht, dass 
die Leute zu lange sitzen. Es kommt natürlich auf das Konzept des Ortes 
an. Im Soho House in Berlin-Mitte kann man einen Tee bestellen und 
fläzt dann ewig auf der Couch. Das ist zwar cool, aber in der Gastrono-
mie funktioniert das nicht. Die Leute müssen irgendwann gehen.

THILO REICH Eines meiner ersten Projekte war ein asiatisches Restaurant. 
Für das haben wir Stühle anfertigen lassen. Das Rückenelement wurde 
extra so entworfen, dass man nicht zurückgelehnt saß, sondern fast 
senkrecht. Das ist echt fies und war damals neu für mich. So etwas lernt 
man nicht im Studium.

JJS Ein Stuhl sagt viel über das Gesamtkonzept eines Restaurants aus. Hier im 
Baldon haben wir bewusst auf einen gepolsterten Sitz verzichtet, weil 
wir das für den Wedding zu schick fanden. 

TR Diese Wahrnehmung verändert sich ja auch ständig.

JJS Sogar schon im Verlauf eines einzigen Tages. Morgens wirkt ein Restau-
rant anders als abends – und abends anders als zum Brunch. Ich will, 
dass das Baldon ein Ort ist, wo Kinder und Hunde herumlaufen können. 
Wenn wir gepolsterte Sitze hätten, hätten wir sie schon zweimal neu  
beziehen müssen.

Was ist die perfekte Oberfläche für einen Gastro-Tisch?

JJS Diese hier finde ich superschön [streicht über den Tisch], das ist lasierte 
Eiche. Aber die Farbe ist nicht ganz optimal. Es war mir wichtig, mit  
Naturholz zu arbeiten, aber leider hat sich herausgestellt, dass das  
Essen darauf nicht gut aussieht. Ein wichtiges Kriterium in einer Zeit,  
in der viel mit Bildern kommuniziert wird. Auf einem grauen Tisch sieht 
alles gleich viel schöner aus. 

TR In vielen Restaurantkonzepten ist es wichtig, dass der Tisch einfach eine 
glatte, gut abwischbare Oberfläche hat. Es kann aber auch unange-
nehm sein, wenn man seine Hand auf eine kalte Stein- oder Betonplatte 
legt. Deswegen muss es manchmal eine Kombination aus einem war-
men und einem etwas härteren Material sein. Wenn es das Budget her-
gibt, probiere ich grundsätzlich, mit Material zu arbeiten, das wertig ist 
und schön altert. Es soll nicht jedes Jahr überstrichen oder ausgebes-
sert werden müssen, es soll mit der Zeit besser aussehen. Holz ist ein 
recht dankbares Material, von künstlichen Flächen lasse ich meist die 
Finger. Manchmal sehen Steinplatten auch wirklich gut aus, wenn sie 
sich über die Jahre durch Kaffee oder Kohlensäure verfärben.  

JJS Ich mag das auch. Im Obergeschoss haben wir einen neuen Tisch, der  
mir Sorgen macht. Er ist nämlich kein natürliches Produkt, sondern aus 
PVC, und man bemerkt jeden Kratzer. 

TR Am besten nimmt man ein Material, das eine Verbindung herstellt zu dem 
Gesamtkonzept und der Person, die dahintersteckt. In einem Projekt 
haben wir zum Beispiel Hölzer verwendet, die von der Farm des Betrei-
bers stammten. Zu jedem Stück Holz hatte er eine Geschichte. Das  
Material hatte zwar viele Einschlüsse, besaß damit aber auch seine ganz 
eigene Wertigkeit. Man merkte sofort, dass es nicht beliebig ausgewählt  
wurde.

JJS Wenn eine Geschichte hinter den Objekten und Möbeln steckt, ist das  
toll. Bei uns sind alle Möbel von Freund*innen und Bekannten. Einer-
seits, um denen eine Plattform zu bieten, andererseits, weil die Möbel 
als lokale Objekte natürlich eine gute Geschichte erzählen. 

Warum sitzen wir immer an Tischen und auf Stühlen? Kann man sich da nicht 
mal etwas Neues einfallen lassen?

Jessica-Joyce Sidon gründete das Berliner Restaurant Baldon gemeinsam mit Cäcilia 

Baldszus. Vorher arbeitete sie lange als PR-Beraterin – häufig auch im Foodbereich. 

Schon ihre Mutter arbeitete in der Gastronomie und gab die Passion des Gastgebens 

an sie weiter. Besonderen Wert legt sie auf gutes Geschirr.

Brutalismus und warme Materialität: Im Baldon kommt beides zusammen.

Instagrammable: Das müssen Restaurants heutzutage sein. Eine dunkle oder 

graue Tischoberfläche hilft bei der Inszenierung, natürliches Holz eher nicht.

„Für mich ist der einzig gute Geruch, 
wenn ich in ein Restaurant komme, 
frisches Brot.“
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JJS Ich bin gar nicht so darauf fixiert. Man kann genauso gut auf dem Boden 
essen. Das macht man ja auch in anderen Kulturen. Ich denke aber, die 
herkömmliche Art ist für uns die einfachste. Im Garten haben wir auch 
Stühle oder Stuhlobjekte, die man so umfunktionieren kann, dass man 
einen kleinen Stuhl und Tisch in einem hat.

TR Ich bin großer Fan italienischer Kaffeebars, in denen man nicht sitzt, son-
dern sich einfach hinstellt, eine Kleinigkeit isst, ein wenig quatscht  
und dann wieder geht. Ich glaube, man braucht immer irgendetwas, an 
dem man sich festhalten oder anlehnen kann – ausschließlich auf dem 
Boden sitzen funktioniert in der Gastronomie nicht. 

JJS Ich persönlich liebe es, in die Küche hineinschauen zu können und ganz 
nah am Ort der Essenszubereitung zu sein. Und an erhöhten Tischen  
sitze ich auch gern. 

TR Es gibt auch Sitzpodeste.

JJS Die schränken aber die Zielgruppe ein, denn viele halten so eine Sitzpo-
sition nicht lange aus. Man muss extrem umdenken, wenn man den Tel-
ler nicht auf dem Tisch hat und das Besteck nicht rechts und links.  
Mit Sitzpodesten ist man quasi automatisch ein Fast-Food-Restaurant. 
Ein Zehn-Gänge-Menü wird da schwierig.

Jessie, was hat Essen mit Vermittlung zu tun?

JJS Extrem viel. Ich glaube, dass wir an einem Punkt sind, wo man ganz viel 
Aufklärung durch Essen betreiben kann. Die Zeiten von Tomate-Mozza-
rella und altbewährtem Schnitzel mit Bratkartoffeln sind vorbei. Jetzt 
sind Nachhaltigkeit und Regionalität wichtig. Im Idealfall schafft man es, 
dass auch Menschen kommen, die diese Art von Essen nicht so gewohnt 
sind. Man muss sich die Zeit nehmen, das Essen zu erklären: Warum 
schmeckt das Fleisch jetzt so? Weißt du, was das ist? Wir verarbeiten 
das ganze Tier, mal gibt es was von der Hüfte, am anderen Tag die Zun-
ge. Viele Leute finden Fleisch eklig, wenn es nicht aus der Plastiktüte 
kommt – das ist irrsinnig! Es ist wichtig, dass man das Essen in die Hand 
nimmt, man muss spüren, was man da isst. Wir arbeiten oft mit Kräutern, 
die hier im Garten wachsen, von denen aber noch niemand je etwas  
gehört hat. Es kommt auf die Kommunikation an, man muss die Leute 
aus ihrer Komfortzone locken.

Was trägt der Raum, in dem gegessen wird, zu dieser Vermittlungsarbeit bei?

TR Das Interesse an nachhaltigen Produkten wächst. Gestern hatte ich die 
Vertreterin einer Lederfirma im Büro. Die wirbt inzwischen damit, dass 
es nachhaltig ist, wenn die Kuh, von der das Leder kommt, speziell ge-
züchtet wird. Die Kuh führt ein glückliches Leben, und bis zum letzten 
Haar wird alles verwendet. Es soll ein geschlossener Kreislauf entste-
hen. Darauf achten auch Bauherr*innen mittlerweile. Es ist nicht mehr 
so, dass man überall dafür kämpfen muss, dass gewisse Materialien 
verwendet werden.

JJS Auf viele kann man ja auch verzichten.

TR Oder Alternativmaterialien verwenden. Es gibt Produkte, die früher giftige 
Bestandteile beinhalteten und jetzt Cradle-to-Cradle-Zertifikate haben 
[↗ form 288]. Ein Bewusstsein für das Thema ist auf jeden Fall da. Gera-
de was die Materialien angeht, wird sich noch einiges verändern.

Würdet ihr sagen: Essen ist politisch?

JJS Ich finde, Essen ist sehr politisch. Man kann damit ein krasses Statement 
setzen. In dieser Hinsicht sollte sich jede*r politisch engagieren. 

FOCUS GASTROSZENE

TR Das stimmt. Manchmal leben wir aber auch ein bisschen in einer Bubble, 
weil die große Masse das leider nicht so wahrnehmen kann.

Trotzdem ist Essen auch für die große Masse ein Politikum.

JJS Ich spreche manchmal mit meiner Mutter darüber, die jeden Tag Fleisch 
isst. Ich verzichte selbst auch nicht komplett auf Fleisch, esse dann  
aber lieber zwei Bioknacker statt eine Fünferpackung vom Lidl. Dieses 
Prinzip versuche ich auch meiner Mutter klarzumachen. Ich fühle mich 
dann manchmal blöd, stehe aber immerhin für etwas ein.

Was ist der perfekte Abstand zu einem unbekannten Tischnachbarn?

JJS Na, aktuell natürlich: eins Komma fünf Meter! [lacht] Bei uns haben die  
Tische übrigens absichtlich eine höhere Tiefe, damit man besser teilen 
kann. Mittlerweile bereue ich es ein bisschen. Ich weiß von anderen Res-
taurants, dass kleinere Tische ausreichen, um Essen zu teilen.

TR Es gibt viele Normen und Regelwerke. Der richtige Abstand ist unter ande-
rem vom Betriebskonzept abhängig, ob es sich zum Beispiel um ein 
schickes Restaurant handelt oder um ein einfaches Café.

JJS Ich wusste nicht mal, dass es eine Norm gibt. Wenn man sein Restaurant 
in Eigenregie einrichtet, macht man halt, wie man Bock hat.

Thilo Reich ist eigentlich Architekt, erweiterte seinen Beruf aber autodidaktisch zum Interior-

designer. Mit Erfolg: Einige der bekanntesten und angesagtesten Berliner Lokalitäten gehen auf 

sein gestalterisches Konto. Er entwirft Räume nah an der Person, die das Restaurant verkörpert.

„Ich bin großer Fan italienischer 
Kaffeebars, in denen man nicht  
sitzt, sondern sich einfach hinstellt, 
eine Kleinigkeit isst, ein wenig 
quatscht und dann wieder geht.“

Sowohl Thilo Reich als auch Jessica-Joyce Sidon arbeiteten für das Restaurant-

konzept Daluma in Berlin, sie als PR-Beraterin, er als Interiorgestalter. Hier zu 

sehen ist das kürzlich eröffnete Daluma am Ku’damm.
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Was für eine Relevanz hat der Geruch in Essensräumen?

JJS Für mich ist der einzig gute Geruch, wenn ich in ein Restaurant komme, 
frisches Brot. Es darf keine penetranten Gerüche geben. Wir hier versu-
chen möglichst wenig Gerüche aus der Küche ins Restaurant zu lassen. 

TR Eine Zonierung ist wichtig. Der Gastraum sollte neutral sein, sodass man 
sich auf das Essen konzentrieren kann, das vor einem steht. Mit Mate -
rialien, die einen starken Eigengeruch haben, sollte man vorsichtig sein, 
ebenso mit Gerüchen aus der Küche, die sich in Gegenständen im Raum 
festsetzen können. Außerhalb des Gastraums kann Duft wiederum nütz-
lich sein – Pflanzen helfen zum Beispiel dabei, Geruchsräume zu unter-
teilen. Sie verströmen einen erdigen Geruch, wenn man sie gießt.

 
Was ist dein Lieblingsort hier im Baldon, Jessie?

JJS Der verändert sich ständig … Den Eingangsbereich mag ich sehr gern! 

Du bist ja zum ersten Mal hier, Thilo. Was hättest du intuitiv anders gemacht?

TR Was mir auch direkt aufgefallen ist: die Tischtiefe.

Wie gern mögt ihr Menschen mit Laptop?

JJS Als Gastgeberin finde ich sie schrecklich. Ich verstehe schon, dass man 
hier gut arbeiten kann. Aber wenn es zu voll wird, sage ich den Leuten, 
dass sie den Laptop zumachen sollen. 

TR Vor zwei Jahren wollten alle überall Steckdosen haben – bis sie bemerkt 
haben, dass der Umsatz zurückging. Jetzt gibt es Restaurants, die Co-
Working-Spaces in einem zweiten Raum haben.

Was sind drei Kriterien, die ein Essensraum erfüllen muss?

TR Es muss unterschiedliche Bereiche geben, damit jede*r sich wohlfühlen 
kann: jemand mit Kinderwagen genauso wie das ältere Pärchen, eine 
Gruppe oder jemand, der für sich sein möchte. Gute Beleuchtung ist  
essenziell. Am wichtigsten ist eigentlich gar nicht das, was man auf den 
ersten Blick sieht. Klar, die Gäste müssen reingezogen werden, aber in 
erster Linie muss man sie drinnen halten und eine gewisse Atmosphäre 
kreieren, damit sie wiederkommen.

JJS Mir ist schönes Geschirr wichtig. Und ein paar Blickfänger, die Kunst und 
die Leuchten zum Beispiel. 

Thilo, mit Daluma und der Bar Saint Jean hast du moderne Berliner Kultorte  
entworfen. Liegt das an dem Konzept, an der Bespielung oder an deiner  
Gestaltung?

TR Das liegt an allem Möglichen. Wenn man nah am Bauherrn und an der Ziel-
gruppe arbeitet, versteht man diese besser. Man kann etwas Ganzheit-
liches entwickeln, das die Leute später wirklich annehmen. Bei der Bar 
Saint Jean ist der Betreiber so etwas wie der persönliche Gastgeber,  
er steht fast jeden Abend selbst an der Theke. Der Typ hat eine unglaub-
liche Ausstrahlung. Wir haben die Bar deswegen im Grunde um ihn  
herum geplant, sie sogar auf seine Haarfarbe abgestimmt. Am Anfang 
konnte er kaum Deutsch und kaum Englisch. Wenn die Leute versuch-
ten, sich mit ihm zu unterhalten, hat er sie mit seinem höflich-franzö-
sischen Charme bezirzt. Die Gäste fanden das toll. Leider muss die Bar 
jetzt schließen, weil die neuen Hausbesitzer*innen die Wohnungen über 
der Bar als Eigentumswohnungen verkaufen wollen und weniger Geld 
dafür verlangen können, wenn es unten im Haus eine Kellerbar gibt. 
Willkommen in Berlin.

Jessica, ihr setzt das Restaurant immer sehr stark in Bezug zum Gesamtge-
bäude. Wenn du jetzt in einem anderen Gebäude ein Restaurant aufma-
chen würdest, sähe es dann komplett anders aus?

JJS Wir haben uns ja nicht auf diesen Raum hier beworben, er kam vielmehr  
zu uns. Wir hätten uns wahrscheinlich etwas viel Kleineres, Intimeres  
gesucht. So großzügig, wie die Räumlichkeiten hier aber sind, wollten 
wir alles möglichst minimalistisch halten, um nicht zu viel von der Raum-
struktur wegzunehmen. Man muss ja irgendwie das Haus miteinbezie-
hen, Brandlhuber ist natürlich vielen Leuten ein Begriff. Und da wäre es 
im Übrigen schade, den großen Raum nur für die Gastro zu nutzen. Wir  
haben vergangenes Jahr angefangen, ein Programm zusammenzustel-
len, das auch zum Beispiel Kunst und Musik umfasst.

TR Man sollte mit dem arbeiten, was man hat. Die Leute merken es, wenn  
man versucht, eine komplett andere Welt zu erschaffen, und nur so tut, 
als ob. 

JJS Das ist das Ding. Wir sind ja immer noch im Wedding. Hier verrichten  
Hunde ihr Geschäft im Garten, da drüben gibt es Hühner und Meer-
schweinchen. Man muss schauen, wie man sich dazu verhält. Wir ver-
kaufen zwar keinen Döner für zwei Euro, aber die Türen sind offen für 
jede*n, das ist uns ganz wichtig. Hier eine Sternegastronomie reinzu-
setzen hätte wirklich nicht gepasst. 

„Wir verkaufen zwar keinen Döner für zwei Euro, aber die Türen sind 
offen für jede*n.“

Pflanzen und Leuchten: Der Eingangsbereich im Baldon ist Jessica-Joyce Sidons Lieblingsort.

Vitaminbombe: das Original-Daluma am Rosenthaler Platz in Berlin
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Schwer zu sagen. Und eigentlich auch egal,
wenn es keine Fische mehr gibt.
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Tragen Sie dazu bei, die dramatische Überfischung unserer Meere zu stoppen. 
Informationen erhalten Sie telefonisch unter 040 306 18 120, per E-Mail unter 
mail@greenpeace.de oder auf www.greenpeace.de/fischratgeber
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