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Typisch deutsch-russisch -

Restaurant Sankt Petersburg - Usagasse 15-17 - 61169 Friedberg - Telefon 06031/ 626 46

Ein Lob héren Elena und Michail Danilenko
besonders gerne: »Bei euch schmeckt es
wie bei Oma.« »Wenn das ein Gast sagt,
sind wir gliicklich«, meint Michail Danilen-
ko. Denn in seinem Restaurant Sankt Pe-
tersburg in der Friedberger Usagasse soll es
swie zu Hause« sein. Zu Hause, das war
fir das Ehepaar bis in die 90er Jahre die
russische Stadt Sankt Petersburg. Als die
beiden nach Deutschland kamen, hatten sie
eigentlich anderes im Sinn, als ein Restau-
rant zu eréffnen — gelernte Koche sind sie
beide nicht. Michail ist Musiker, Elena Apo-
thekerin. Doch 1996 eréffneten sie den-
noch das Sankt Petersburg in den Rdumen
des ehemaligen Cafés Sanssouci, in dem
1910 Zar Nikolaus II. bei seinem Besuch in
Friedberg gefriihstiickt haben soll.

In dem dunklen Altbau ist es recht heime-
lig. Auf den Tischen stehen Tulpen, an den
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Wénden hangen Bilder aus Russland und
Deutschland, das Ehepaar serviert in locke-
rer Atmosphdre. Elena die Getriinke,
Michail das Essen aus der alten Heimat.
Aber nicht nur.

Zwar stehen einige russische Speisen auf
der Karte (Wareniki, Pelmeni oder
Borschisch), doch typisch deutsche Gerich-
te finden dort ebenfalls ihren Platz
(Schweinehaxe). AuBerdem — und darauf
sind sie besonders stolz — eine Mischung
aus beidem. Die Eheleute kombinieren ger-
ne und kreieren eigene Variationen:
Borschisch ist eines dieser Gerichte.
Michail serviert die traditionelle russische
Suppe in einer leicht abgewandelten Form:
Das Fleisch fehlt — eigentlich eine Hauptzu-
tat. Doch da es in Deutschland sehr viele
Vegetarier gibt, sagt Michail, hat er sich fiir
eine fleischlose Variante entschieden: Ge-

miise-Borschtsch (3,80 Euro). Dazu gibt es
gebratene Knoblauchbrétchen (Pompusch-
ka). Auch wenn kein Fleisch in der Suppe
ist: Herzhaft schmeckt sie trotzdem.

Nach dem gelungenen Start bringt Michail
den Hauptgang, eine typisch russische
Speise. Pelmeni (11,50 Euro) sind hausge-
machte Maultaschen. Drei verschiedene
Sorten liegen auf dem Teller: geftllt mit
Hackfleisch (Rind und Schwein), mit Kartof-
feln und mit Kraut. Der Nachtisch, Pfann-
kuchen mit Quark, Schokolade oder Apfel-
mus (5,50 Euro), klingt zwar lecker, fallt
nach dem sattigenden Hauptgang aber aus.
Stattdessen preist Elena einen Wodka an.
Der gehort einfach zur russischen Kiiche,
sagt sie. Fir die Besucher des »Sankt Peters-
burge« gibt es eine Auswahlliste: »Frauen-
wodka« (mit Blutorange), Wodka »Mos-
kovskaja« oder Wodka »Pfefferkopf« mit
Sangrita. Auch beim Trinken achtet das Ehe-
paar auf die unterschiedlichen Geschma-
cker der Kulturen: In Russland, erzihlen
sie, wird Wodka eiskalt serviert, direkt aus
dem Gefrierfach. Wem das zu kalt ist, dem
reicht Elena einen ungekihlten — vor dem
Essen, dazwischen oder danach.

Wer nach dem Essen noch ein bisschen in
dem Restaurant bleiben will, findet einen
Platz an der Bar, an die es regelmaBig eini-
ge Stammgiste verschldgt. Ubrigens Russen
und Deutsche. »Die Gaste sind recht ge-
mischtc, sagt Michail. Haufig kommen Rus-
sen, die gerne einmal wieder wie in der
Heimat essen wollen, aber auch Deutsche,
die die deftige Kost schitzen. »So verschie-

-den sind die Kiichen auch gar nichtc, sagt

Elena. »Salz, Pfeffer, Knoblauch.« Fiir den
Rest sorgt die Fantasie der beiden. Wenn
die Eheleute die Familie in Russland besu-
chen, bringen sie neue Rezepte und Ge-
wiirze mit. Dann kann in der Friedberger
Altstadt wieder probiert und kombiniert
werden. Sabrina Damon

im Uberblick

Sitzplatze: 85

Kiiche: Deutsch-russisch
Spezialitat: Gemiise-Borschiseh _
Offnungszeiten: Taghch w8 18 bis

<3zl 12
24 Uhr, sonntags zusaiziich von
bis 14.30 Uhr, mithwochs Ruhetag



