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STIL und GENUSS

Università di Scienze Gastronomiche in
Pollenzo – einer 2004 von demGründer der
internationalen Slow-Food-Bewegung ins
Leben gerufenen Institution. „Dort, umge-
ben von Menschen, die eine Leidenschaft
für gutes Essen teilen, hat sich die Idee zu
einem gemeinsamen Projekt formiert“, so
dieGründer. Es sollte umAbende gehen, an
denen befreundete und fremde Menschen
zusammenkommen, um zu genießen und
Geschichten auszutauschen.

Mit jedemGang ein neuerHöllenkreis

Zurück in Berlin hätten sie einmütig festge-
stellt: „Hier kannmanwirklich sehrgut essen
gehen.“ Trotzdem sei die Gastrolandschaft
zu kontrolliert und zu bemüht. Also ergän-
zen die beiden die Berliner Szene um ihre
monatlichen Dinner Clubs – kleine Veran-
staltungen für bis zu zwölf Gäste, die haupt-
sächlichüber Empfehlungenundebennicht
durchgezieltesMarketingaufCracky stoßen.

Das Format des Dinner Clubs entwi-
ckelte sich schnell weiter; auch Veran-

weißen Roben an die Szenerie heran. Mit
Palmenblätternwedeln sie den beidenHer-
ren auf den Drehstühlen, die ihnen ver-
dächtig ähnlich sehen, Luft zu – und die
Verwirrung ist perfekt.

Tatsächlich handelt es sich bei den bei-
den Männern in Weiß um Seitlinger und
Parpat – die beiden anderen sind Doppel-
gänger, die eigens für diesen Abend, für
diese eine Einstiegsszene gecastet wurden.
Das gesamte Gespräch hindurch bleiben
die Doubles sitzen, rauchen Zigarre, lesen
Zeitschriften oder starren uns an.

Julian Seitlinger, der zunächst Philoso-
phie, Politik und Ökonomik studierte und
dann seinen Weg in die Welt der Kulinarik
fand, und Adrian Parpat, der sich schon
früh in der Kunst- undKulturszene bewegte
und zunächst im Finanzsektor gearbeitet
hatte, bevor es ihn letztendlich nach Italien
verschlug, haben Cracky Dining vor rund
zwei Jahren gegründet.

Kennengelernt hatten sich die beiden
dann während ihres Studiums an der

D
er Abend soll sich mög-
lichst unberechenbar ge-
stalten. „Wir holen euch
an einem Tag eurer Wahl
an einem Ort eurer Wahl
ab“, heißt es in einer

Nachricht der Cracky-Gründer geheimnis-
voll. Kein Hinweis, wohin es geht, was ge-
nau geplant ist.

Auch die Recherche im Vorfeld fällt
wenig aufschlussreich aus: ein Instagram-
Account mit nur wenigen Beiträgen und
eine Webseite, mit der das Projekt seine
eigene Existenz lakonisch mit demHinweis
auf ein Impressum bestätigt. Dazu ein
Onlineshop, in dem ein Öltanker, ein Haus
und einGeländewagen angebotenwerden.

Ernst gemeint ist das natürlich nicht –
odervielleichtdoch?BeiCrackyDiningsollte
man sich nie sicher sein. Dahinter steckt ein
Konzept für monatliche Dinner Clubs und
Fine-Dining-Experiences, für ganz beson-
dere Abende also, die sich bewusst von aller
Konformität abgrenzen – losgelöst von al-
lem,was dieGäste je zuvor erlebt haben.

Wir jedenfalls finden uns nach der Fahrt
in einer pinkfarbenen Stretchlimousine, die
zur vereinbarten Zeit vor der Redaktion auf
uns wartet, in Neukölln wieder. Ein emo-
tionslos dreinschauender Mann mit Fliege
führtunsdurchdie riesigeFlächeder leerste-
henden C&A-Filiale auf der Karl-Marx-
Straße, diemittlerweile als Eventfläche Cank
vermietet wird; über die stillgelegten Roll-
treppen geht es in die zweite Etage. Wir lau-
fen auf einen Tisch zu, auf dem ein Abakus
steht, außerdemZeitschriften undZigarren.

Was folgt, gleicht einer Filmszene: Zwei
Stühle, die am Tisch stehen, drehen sich zu
uns hin, drauf zweiMänner, die unswortlos
anstarren. Auf ihren Schößen sitzen strub-
belige Kuscheltier-Katzen, und während
wir noch überlegen, ob das wohl die Cra-
cky-Gründer Julian Seitlinger und Adrian
Parpat sind, treten zwei andere Männer in
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VerlasseneOrte, absurde Performances, gutes Essen:
Das Projekt Crackymacht FineDining zumeinzigartigenErlebnis.
Oder haben Sie schon einmalmit demTeufel zuAbend gegessen?

Julian Seitlinger (ganz links)
und Adrian Parpat (ganz
rechts) flankieren ihre Dop-
pelgänger, die sie für diesen
Abend engagiert haben.
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staltungen großer Unternehmen haben
Seitlinger und Parpat schon ausgestattet.
Kürzlich, so erzählen sie, den Doppelgän-
gern noch immer Luft zufächernd, hätten
sie bei einer Kunstausstellung inWien eine
interaktive Food Performance dargeboten
– ein weiterer Schritt in Richtung kulinari-
sches Kunsthappening, die bei Cracky-
Dinnern stets imMittelpunkt steht.

Ein starres Konzept für die verschiede-
nen Anlässe gibt es nicht, weder was die
Küche, nochwas die kreative Ausgestaltung
betrifft. „Es geht darum, Leute an etwas
Atemberaubendem teilhaben, etwas erle-
ben zu lassen, was sie sonst nicht erleben,
sie in ein Abenteuer einzubinden, in dem
sie selbst die Abenteurer sind“, erklärt
Parpat. „Wir wollen, dass die Leute sich frei
fühlen an unseren Tischen.“

Sich für den Dinner Club anzumelden
oderCracky für einEvent zubuchen, läuft im
Übrigen nicht über die Webseite; das funk-
tioniert nur über einen Anruf unter der dort
angegebenenTelefonnummer.Unddass auf

Social Media so wenige Beiträge zu finden
sind, ist auch eine ganz bewusste Entschei-
dung: „Man kann viel werben, tolle Fotos
machen und alles gut ausleuchten, aber im
Grunde wollen wir die Erfahrung und das
Essen für sich sprechen lassen. Bei uns pas-
siert alles überHörensagen“, sagt Seitlinger.

Die beiden berichten von einer Silvester-
party, die sie für einen Kunden ausgerichtet
hatten: In dessen leergeräumtes Penthouse
ließen sie gemeinsam mit einem befreun-
deten Künstlerkollektiv interaktive Räume
und Skulpturen bauen, darunter ein vier
Meter hohes ChatGPT-Monster, das mit
den Gästen interagierte. „Die Übernahme
derWeltherrschaft durchKünstliche Intelli-
genz“ – nicht weniger sollte an diesem
Abend dasMotto sein.

Derzeit arbeiten sie an einem Event, das
in einem siebenstöckigen Hochhaus in
Istanbul stattfinden soll. Die beiden Grün-
der wollen „einen Höllen-Techno-Club in
den Keller bauen“. In den Etagen darüber
wollen sie die Höllenkreise aus „Dantes In-
ferno“ inszenieren; jedes Stockwerk steht
für einen eigenen Kreismit thematisch pas-
senden Gerichten und Performances. So
wird ein Zwölf-Gang-Menü über die Etagen
verteilt, bis die Gäste im Keller landen –
„und ihnen der Teufel höchstpersönlich
denNachtisch serviert“.

Damit solche Aktionen gelingen, arbei-
ten die beiden mit einem großen Netzwerk
an Freiberuflern zusammen – von Köchin-
nen, Designern bis zu Künstlerinnen und
Tischlern. Die Ideen jedenfalls scheinen ih-
nen nie auszugehen; Seitlinger und Parpat
erzählen von einer ewig langen Liste an
losen Wortfetzen und konkreten Vorstel-
lungen, an Konzepten und Details, die sie
noch umsetzen möchten. Eines allerdings
wollen die beiden nie machen: ein Restau-
rant eröffnen. Das sei ihnen zu statisch, zu
normal. „Und Normalität ist der Tod der
Kreativität“, sagt Adrian Parpat.

Kippen, Kaviar
und Cracky-Chips:
Das Konzept lautet
Hedonismus, und
davon können
wir gerade viel
gebrauchen.
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Dieses Dokument ist lizenziert für Bayerische Staatsbibliothek (BSB), un40923w.
Alle Rechte vorbehalten. © Berliner Zeitung.  Download vom 17.08.2025 13:07 von https://www.wiso-net.de.


