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Oase mit Kamin und draufien einem Pool: ,,Mein Bootshaus“ in Eppertshausen

Mittendrin und
doch woanders

Was macht eigentlich Michael Frank? Der Grunder des
Cateringunternehmens Nykke & Kokki betreibt heute ein
kleines kulinarisches Gastehaus. Von Facqueline Vogt
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och weist nichts hin auf einen be-

sonderen Ort. Eppertshausen im

Kreis Darmstadt-Dieburg, keine
7000 Einwohner. Gegeniiber dem Park-
platz am Bahnhof ein Grundstick, das
sich mit einem breiten grauen Tor von
der Aufienwelt abschirmt. Wenn sich das
Tor offnet, gibt es den Blick frei auf ein
langgezogenes Areal mit Granatapfelbiu-
men und Olivenbidumen. Mit einer Rasen-
flache, die in einer Aufwartskurve zu ei-
nem kleinen Pool fithrt und einem Pavil-
lon mit verglaster Vorderfront. Innen be-
steht er aus einem einzigen, grofien
Raum, einem Bad und einer Sauna, im
Keller befindet sich eine Profi-Kiiche.
,,Mein Bootshaus“ nennt Michael Frank
den Pavillon, der fir ihn den Beginn ei-
nes neuen Lebens markiert.

,Konsum, kaufen und haben: Das ist
ein Scheck, der nur sehr kurzfristig ein-
zahlt auf das Thema ,Wie geht es mir,
sagt Frank. Und: ,Ich habe festgestellt, es
gibt keinen Grund, dafiir jeden Morgen
ins Hamsterrad zu steigen.“ Vor knapp
zwei Jahren ist der Griinder und einstige
Geschiftsfithrer des Catering- und Gas-
tronomieunternehmens Nykke & Kokki
aus dieser Firma ausgeschieden. Vor gut
einem Jahr hat er begonnen, mit dem
,Bootshaus“ wieder unternehmerisch ta-
tig zu werden, in einem anderen und klei-
neren Mafistab. Bei seinen Wurzeln aber,
auch den kulinarischen, ist er geblieben.

Frank, ein eloquenter, belesener Mann
mit einem Faible fir alte Dinge, war mit
Nykke & Kokki einmal so etwas wie ein
Szene-Caterer. 2001 hatte der gelernte
Koch das Unternehmen mit den Inha-
bern der Kommunikations- und Designa-
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gentur Nordisk Biiro gegriindet. Firmen-
sitz war Morfelden-Walldorf, Kunden wa-
ren vornehmlich Galerien, Kanzleien
und Werbeagenturen. Die Nische, die er
mit Nykke & Kokki besetzte, beschrieb
Frank in den ersten Jahren einmal mit ,,in-
dividuellem Catering®, was hief}, dass er
sich an Ausschreibungen um ein Fest mit
1000 Gisten genauso beteiligte, wie er
fiir eine Low-Budget-Veranstaltung liefer-
te, bei der zum Aperitif blofi geréstete
Brotchips mit Soflen zum Eintunken ser-
viert wurden.

Besonders war an diesem Caterer von
Anfang an auch seine Fokussierung aufs
Produkt und auf ein natiirlich und mitun-
ter rustikal wirkendes Angebot, was heute
Standard vieler Betriebe ist, aber damals

Hat das Haus fiir sich geschaffen, vermietet
es auch an andere: Michael Frank

VON JACQUELINE VOGT

Gute Fladen in Offenbach

Sage niemand, dass
sich an diesem Stand-
ort nichts tue. Gegen-
iber dem Rathaus, vor
dem Sheraton-Hotel,
befindet sich in Offen-
bach ein langgestreck-
tes Gebdude mit gro-
fer Aufienfliche. Ei-
nen Teil des Hauses nutzt ein Friseur, die
andere Halfte ist ein Lokal, immer mal
wieder ein anderes. Seit 2017 ist die Fli-
che in Hinden des Frankfurters Sam
Kamran. Der umtriebige Szene-Gastro-
nom, der vor allem wegen seiner Burger-
Laden-Kette ,Fletchers’s“ bekannt ist
und im Frankfurter Bahnhofsviertel die
herausragend gute Pizzeria ,Montana“
betreibt, hatte hier 2017 eine seiner Ham-
burger-Filialen eingerichtet. Jetzt hat er
Einrichtung und Angebot modifiziert,
und der erste Kamran-Betrieb in Offen-
bach heifit nun ,,Brooklyn Pizza“.

Wer will, kann in dem Lokal nach wie
vor Burger essen, neuerdings auch mit ve-
ganem Patty auf Erbsenbasis, im Mittel-
punkt aber steht Pizza. Anspruch und
Qualitit sind ahnlich wie in der ,,Monta-
na“. Auf der Speisekarte sind Mehlsorte
und die Herkunft von Tomatensauce und
Mozzarella vermerkt - den aus Kuhmilch
liefert die Offenbacher Kiserei I’Abbate.

Anders als in der ,Montana“ ist im
,Brooklyn“ das Angebot nicht im neapoli-
tanischen, sondern im italo-amerikani-
schen Stil gehalten. Typisch fiir den sind
etwa die Fleischbillchen in einer scharfen
"Tomatensauce; man kann sie pur als Vor-
speise oder kleines Gericht essen, es gibt
sie aber auch auf ,,Sams Meatball Pizza“,
dann kombiniert mit Mozzarella, Parme-
san und frischem Basilikum. Die Kl66-
chen sind miirbe, dabei fest und haben ei-
nen guten, klaren Fleischgeschmack mit
deutlicher Struktur. Tipp fir dieses Lo-
kals: Sich vorweg zu zweit die Antipasti-
Platte teilen, mit Meatballs, Mozzarella,
Parmaschinken, Oliven, Salat und hausge-
machtem Pesto, und wenn es kein Alko-
hol sein soll, die mild-sauerliche, frucht-
ge Himbeer-Granatapfel-Limonade pro-
bieren.

Die Pizzen sind schon dinn, auflen
kross, in der Mitte weich. Gut ist die Vari-
ante mit gegrillten Auberginen und roten
Zwiebeln (,,Central Park®), auch ,Little
Italy* mit Meatballs, Salami, roten Zwie-
beln, Oliven und Knoblauch. Dazu
schmeckt das ,,Brooklyn Lager® oder ei-
ner der einfachen, sehr anstindigen Wei-
ne. Fazit: Wahrscheinlich gibt es in Offen-
bach keine besseren und originelleren Fla-
den (Gerichte bis etwa neun Euro).

4Brooklyn Pizza“, Berliner Strafie 109 in Offenbach.
Telefon: 069/82 37 88 11. Taglich von 12 Uhr an geoffnet.
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neu war. Lachshippchen und ahnliches
waren nicht im Sortiment, eher waren es
Sommerrollen und Quiches und statt klas-
sischer Canapés kriftige Bauernbrote. So
erfolgreich war die Firma, dass sie Ver-
kaufsriume und Lokale in verschiedenen
Stadten eroffnete, unter anderem betrieb
Nykke & Kokki das Café im Frankfurter
Kunstverein, Frank fithrte eine Zeitlang
auch das Schirn-Café.

Im Jahr 2011 stieg der Lebensmittel-
hindler und -produzent Mibusa bei dem
Caterer ein. 2014 war Mibusa insolvent, in
schwerem Fahrwasser waren im Zuge des-
sen auch die Tochterfirmen. Weil Nyk-
ke & Kokki aber nach Substanz und Auf-
tragslage gesund war, konnte dieser Be-
trieb erfolgreich fortgefiihrt werden, mit
einer Gesellschaft als Eigentiimerin, in
der auch Frank engagiert war. Und 2016
waren er und Nykke & Kokki in Frank-
furt wieder mit Imbisslokalen prisent,
mit Standorten im Oval am Baseler Platz
und an der Feldbergstrafie im Westend.
Zusitzlich produzierte das Unternehmen
hochwertige Convenience-Produkte. 2017
machte es 40 Prozent seines Umsatzes als
Lieferant fur die Gastronomie.

"Tempi passati, fiir Michael Frank jeden-
falls, der von sich sagt, er habe nach dem
erfolgreichen Neustart von Nykke&Kok-
ki den dringenden Wunsch verspirt, et-
was anderes zu machen. Das war zu-
nichst der Antritt einer lingeren Reise,
bei der die Idee zu dem kulinarischen
Ort und Gistehaus ,Mein Bootshaus“
entstand. Errichtet hat Frank den Pavil-
lon auf dem Grundstiick, auf dem auch
sein Privathaus steht, schon vor etlichen
Jahren, hat ihn immer selbst genutzt.
»Das war mein privater Riickzugsort.
Eingerichtet ist der lichte und ruhige
Raum mit einer Mischung aus Designer-
mobeln und solchen, die aus Fundstii-
cken entstanden sind. Vor dem Kamin ste-
hen Eames-Lounge-Chairs, von der De-
cke hingt eine Lampe, die eigentlich ein
fahrtiichtiges hélzernes Faltboot ist. Und
,Bootshaus“ heifit das Ganze, weil Frank
das Wasser liebt. Sagt er und zieht ein
Holzgestell heran, das sich, auf den Bo-
den gelegt, als Rudermaschine heraus-
stellt, die mit dem Widerstand von Was-
ser in einem runden durchsichtigen Be-
halter arbeitet. Setzt man sich in das Ge-
rit und zieht, gluckert es. ,,Hier trainie-
ren und dabei auf den Pool schauen: sehr
entspannend”, sagt Frank.

Wie entspannend ein Aufenthalt im
,Bootshaus“ ist, lasst Frank auch andere
erleben, gegen Geld. Er vermietet den Pa-
villon als Ubernachtungsméglichkeit
iber Airbnb. Allerdings muss, wer bu-
chen mochte, vorher mit ihm telefonie-
ren, der Gastgeber will nur Leute beher-
bergen, ,mit denen es passt“. Schlafen
konnen in dem Haus zwei Personen. Sie
kénnen die Unterkunft mit Frihstiick bu-
chen oder ohne, konnen sich bekochen
lassen oder mit dem Hausherren kochen,
alles Vereinbarungssache. Frank vermie-
tet das ,,Bootshaus“ aber auch fiir private
Feste und tageweise an Firmen; bis zu
zwolf Personen, im Sommer auch ein
paar mehr, kénnen dort arbeiten und fei-
ern. Kanzleien zum Beispiel nutzten das
Haus gerne, fiir sogenannte Offside-Mee-
tings, ,,dafiir gibt es einen echten Markt®.

Anfragen hat Frank viele und viele
Kontakte noch aus seiner Zeit als Cate-
rer. Auflerdem berit er Firmen und
Haindler, gibt Kochkurse, einmal im Mo-
nat veranstaltet er im ,, Bootshaus“ einen
Genuss-Markt, verkauft dabei Selbsther-
gestelltes, Marmeladen etwa, und ausge-
suchte Waren befreundeter Hersteller.
An diesen Tagen wird gegrillt, es wird ge-
trunken, ganz nebenbei kommen auch
mal Auftrige fir ,,Bootshaus“-Aufenthal-
te zustande, er sei glicklich, sagt Frank.

Neuzugang in
Kleinmarkthalle

jv. FrankrurT. Unter dem Namen
»Else Kalbskopp® hat die Fleischer-
meisterin Anna Satvary im Erdge-
schoss der Frankfurter Kleinmarkt-
halle einen Metzgers-Stand eroffnet
(vormals Schon‘s Wurstwaren). Sat-
vary ist eine Nachfahrin der Griin-
der von Gref Vélsings, dem Betrieb
im Frankfurter Ostend, der weit
tber die Grenzen der Stadt hinaus
vor allem fiir seine Rindswiirste be-
kannt ist. In der Kleinmarkthalle
verkauft Satvary nach eigenen Wor-
ten nur Fleisch von Tieren, die in
der Region und artgerecht gehalten
wurden. Auf Plastik und Plastik ent-
haltendes Verpackungsmaterial ver-
zichte sie, sagt die Firmenchefin,
eingewickelt werde in biologisch ab-
baubares Papier. An ihrem Stand
bietet Satvary, die auch Kéchin ist,
zudem einen tiglich wechselnden
Mittagstisch an, bei dem alle Teile
von Rind und Schwein verarbeitet
wirden. Auf der Karte stehen aktu-
ell Eintopfe, Suppen, Braten,
Schmorgerichte und  samstags
Weifiwiirste, dienstags sind Innerei-
en das Thema. Else Kalbskopp soll
ubrigens die Besitzerin des Hauses
geheifien haben, in dem im 19. Jahr-
hundert Gref Vol sings entstand
(Hasengasse 5-7, 'Telefon: o 69/
13 38 32 22, montags bis freitags von
8 bis 18 Uhr, samstags bis 16 Uhr,
www.else-kalbskopp.de)




