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D ie sogenannte Berliner
Food-Szene ist öde. Bis
auf die Arbeit einiger
guter Restaurants pas-
siert nicht viel. Das fin-

den zumindest Adrian Parpat und
Julian Seitlinger. Zwei gastronomi-
sche Quereinsteiger Mitte 20, die
seit bald zwei Jahren ihrem Hobby –
Kochen, Essen, Gastgeben – beruf-
lich nachgehen. Unter dem Namen
„Cracky“ gründeten sie zunächst ei-
nen äußerst exklusiven Dinner-
Club und dann, mehr oder weniger
unverhofft, ein Unternehmen. Im
Gespräch nennen sie das eine „in-
ternational agierende Event-Agen-
tur mit Lebensmittel-Fokus“. 

Die Wahrscheinlichkeit, dass das
unverständlich klingt, ist ebenso
groß wie die Wahrscheinlichkeit,
dass man weder die Namen Parpat
und Seitlinger noch „Cracky“ je-
mals gehört hat. Ihr erfolgreiches
Geschäft mit dem Kochen, Essen
und Gastgeben läuft unter dem Ra-
dar und ist nicht für jedermann.
Trotz, oder vielleicht gerade wegen
eines großen Selbstbewusstseins
und einem Gespür für die gewisse
Dramatik, machen die beiden keine
Werbung und sind nicht auf den so-
zialen Medien aktiv. „Wir wollen,
dass unser Produkt so gut ist, dass
die Leute über uns reden und dann
auf uns zukommen. Und das funk-
tioniert seit unserer Gründung fan-
tastisch“, erklärt Parpat. 

Das Prinzip ist denkbar einfach:
Monatlich laden sie zehn erlesene
Personen zum Abendessen – die er-
zählen ihren einflussreichen
Freunden davon und die wiederum
buchen „Cracky“ dann im besten
Falle für ihre Firmenfeiern und an-
dere privatwirtschaftliche Veran-
staltungen mit „Lebensmittel-Fo-
kus“. Dass es sich um ein von Lei-
denschaft getriebenes Geschäft
handelt, beweisen die Geschichten
der beiden, die zunächst unabhän-
gig voneinander beginnen. 

In Italien kreuzen sich die Wege 
Seitlinger, genannt „Juppe“, kommt
ursprünglich aus München und
zieht nach dem Abitur nach NRW,
um Philosophie, Politik und Öko-
nomik zu studieren. Zum Ende sei-
nes Studiums ist er ein bisschen
planlos, was er mit dem generalisti-
schen Studium anfangen soll. Er sei
in sich gegangen und hätte sich
überlegt, welches Thema ihn wirk-
lich nie langweilt, sagt er. Die Ant-
wort: Essen. „Ich habe immer
schon gerne gekocht, mich mit
Wein beschäftigt, darüber gelesen
und so weiter. Irgendwann hatte ich
die Eingebung: Auch wenn ich kei-
ne Kochausbildung machen werde,
muss es irgendwie in diese Rich-
tung gehen“. 

Für die Ausbildung fühlt er sich
nach dem Bachelorabschluss
schon zu weit – die „Slow-Food-Uni-
versität“ im italienischen Piemont,
auf die er zufällig stieß – passt bes-
ser zu seinem Lebenslauf. Es hand-
le sich hier um die weltweit einzige
Uni, an der sich sozialwissenschaft-
lich mit Lebensmitteln auseinan-
dergesetzt wird. Nicht wie in

Deutschland mit einem Fokus auf
Biologie, Ernährungswissenschaft
et cetera, sondern eher mit einem
anthropologisch-kulturellen An-
satz. Das erscheint Seitlinger per-
fekt: „Weil ich das, was ich über Po-
litik, Philosophie und so weiter ge-
lernt hatte, jetzt in Verbindung mit
Essen weiterentwickeln konnte“. 

Nicht ganz so gradlinig, aber
ebenso ehrgeizig startet der gebür-
tige Schöneberger Adrian Parpat
seine Kariere. In Berlin kommt er
früh mit der Kunst-, Musik- und
Film-Szene in Kontakt. Damit ver-
bunden, so geht es der Hauptstadt-
jugend nun mal, viel Party. „Irgend-
wann hatte ich genug davon“, erin-
nert er sich, „ich bin dann nach
Hamburg gezogen, um ein Freiwil-
liges Soziales Jahr in einem Alters-
heim für Schwerbehinderte zu ma-
chen“. Und weil er immer schon
gerne mit Menschen zusammenge-
arbeitet habe, sei er danach im Fi-
nanzsektor gelandet und war dort
für einige Zeit tätig. Nach drei Jah-
ren folgt auch bei Parpat die Identi-
tätskrise, ihm wird klar, dass er
nicht der „superseriöse Anzugträ-
ger“ ist. Sein Ausweg: Die Slow-
Food-Uni im Piemont. 

Die totale Menü-Anarchie 
Dort lernen sich die beiden kennen,
Seitlinger macht seinen Master,
Parpat fängt den Bachelor an. „Auf
der Uni waren Leute aus den unter-
schiedlichsten Ländern und alle
waren Food-Nerds. Alle sind kom-
plett geisteskrank, es ist nicht unge-
wöhnlich, sich mit jemandem sie-
ben Stunden lang über Zwiebeln zu
unterhalten, das einzige, mit dem

sich alle beschäftigen ist Essen“, er-
zählt Seitlinger. Und Parpat er-
gänzt: „Man sitzt dann da bei einem
Senegalesen, der zusammen mit
seiner chinesischen Mitbewohne-
rin Indisch mit italienischen Zuta-
ten kocht. Als Vorspeise.“ Das Kon-
zept der totalen Menü-Anarchie
wollen sie zurück in Berlin weiter-
führen und gründen den monatli-
chen Dinner-Club. Eingeladen wer-
den Freunde, Freunde von Freun-
den und Leute, die was zu erzählen
haben. Mittlerweile gibt es eine lan-
ge Warteliste von Interessierten,
aus denen Parpat dann eine illustre
Runde kuratiert. „Der ursprüngli-
che Plan war, den Leute die Telefone
wegzunehmen, damit sie sich auf
das Essen und die anderen Leute
konzentrieren“, sagt er. 

Die Idee hätten sie dann aber
schnell wieder verworfen – es ist
nicht cool, jemandem etwas wegzu-
nehmen. Die Alternative: So viel Ac-
tion zu veranstalten, dass die Leute
gar nicht auf die Idee kommen, nur
am Telefon zu hängen. Dafür stellen
sie zum Beispiel kleine Aquarien auf
die Tische, aus denen sich die Gäste
dann ihre Speisen angeln müssen.
Die Vor-vor-vor-Speise – ein Cra-
cky-Menü kann gut und gerne aus 13
Komponenten bestehen. 

In der Beschreibung eines sol-
chen ist dann zum Beispiel über den
dritten Gang inklusive Serviervor-
schlag zu lesen: „Es werde Licht und
es wurde Lichte – Alle Kerzen wer-
den gelöscht, der Raum ist komplett
dunkel, dann wird der Kronleuch-
ter mit Schwarzlichtlampen einge-
schaltet und der nächste Gang
leuchtet vor den Gästen: Eine hand-

getauchte Jakobsmuschel auf Ko-
kosmilch mit Kokoschips und wei-
ßem Pfeffer“. 

Rund um den Globus gebucht 
Weiter gehts mit „Kastanienbut-
ter“, „Cracky Hausbrot“ und so wei-
ter und so weiter bis zur „warmen
Milch mit Waldhonig und Lavendel
serviert in einer kleinen Baby-
Trinkflasche zum Mitnehmen“. Be-
reits nach dem zweiten privaten
Abendessen bekommen hohe Tiere
des Londoner beziehungsweise
New Yorker Nachtclubs „The Box“
Wind von den kulinarischen En-
fants terribles und bitten sie, ähn-
lich aufregendes für sie zu veran-
stalten. Seitlinger fasst zusammen:
„Das hat funktioniert. Und so sind
wir dazu gekommen, die Dinner
nicht nur zu unserem privaten Ver-
gnügen auszurichten“. 

Inzwischen bearbeiten die bei-
den Anfragen aus New York, Paris,
Istanbul oder Hongkong und sind
für Veranstaltungen von bis zu
2500 Menschen verantwortlich.
Den Dinner-Club betreiben sie aber
trotzdem weiter und haben nach
wie vor großen Spaß daran. „Das ist
unsere Spielwiese, auf der wir uns
austoben können“, sagt Parpat. 

Oft würden sie gefragt, wann
denn das erste Restaurant eröffnet,
als wäre das einzige, worauf sie hin-
arbeiten. Darüber, dass das nie pas-
sieren wird, sind sie sich einig. Für
Parpat wäre das sogar der Alb-
traum: „Wenn du ’ne gute Pasta mit
Pesto kochst, dann kommen die
Leute deswegen, da geht dir die
Freiheit verloren. Wir kochen sel-
ten einen Gang zweimal“. 

Keine Hommage an einen Loriot-Sketch, sondern ein Promobild der Gastroquereinsteiger Adrian Parpat (li.) und Julian Seitlinger von „Cracky“. 

Von Tobias Langley-Hunt

„Cracky“-Dining Das große
Geschäft mit der Gastgeberei 

”Wenn du ’ne
gute Pasta mit
Pesto kochst,
dann kommen
die Leute des-
wegen, da geht
dir die Freiheit
verloren. Wir
kochen selten
einen Gang
zweimal.
Adrian Parpat, Koch
und Unternehmer 


