Vom Bauchladen zum Luxusimbiss

Imbiss an der Schlof3stralde feiert 60-jahriges Bestehen

Steglitz. Am 16. November
1949 Jahren verkaufte Giin-
ter Mosgraber seine erste
Wurst — damals noch aus
dem Wurstkessel heraus.
Dass sein Imbiss ,,Zur Brat-
pfanne“ 60 Jahre spater
Kultstatus hat, hitte er im
Traum nicht gedacht.

Angefangen hat alles ganz klein
und {iiberschaubar. Mit einem
Wurstkessel vor dem Bauch
postierte sich Glinter Mosgra-
ber vor den Titania-Palast.
Denn hier in der Schlof3strafse
tobte in den Nachkriegsjahren
das Leben. Im Titania-Palast
gastierten Stars wie Johannes
Heesters. Wenn die Leute aus
den Vorstellungen kamen, woll-
ten sie eine Kleinigkeit essen.
»Am ersten Abend habe ich 48
Wiirste verkauft. Das war ein
Verdienst von 4,80 Mark Brutto
in sechseinhalb Stunden®, sagt
der heute 84-Jihrige. Eigent-
lich sei die Sache mit dem
Waurstverkauf aus der Not her-
aus entstanden und einem Zu-
fall zu verdanken. Der gelernte
Kaufmann fiir Tabakwaren war
auf der Suche nach einem Job.
In seinem Beruf fand er nichts,
aber ,jich musste ja irgendwie
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Firmengriinder Giinter Mosgra-
ber freut sich, dass seine Curry-
Wurst Kult ist.

Giinter Sieke ist Stammkunde. Mindestens zweimal pro Woche bekommt er seine ,Curry mit Darm’ von

Petra Hoffmann, die seit 15 Jahren zum Bratpfannen-Team gehort.

leben“, sagt Mosgraber. Am
Bahnhof Schoneberg hatte er
einen Wurstverkdufer beobach-
tet und gesehen: Das Geschéft
lauft ganz gut. Also kaufte er
sich fiir 90 Mark einen Wurst-
kessel und legte los. Das Ge-
schéft lief gut. Ein viertel Jahr
spater konnte er schon einen
Stand aufstellen. Das war vor
dem Schlosscafé, das sich ge-
nau gegeniiber vom Titania-Pa-
last befand. Hier war Hochbe-
trieb und die Berliner Bock-
wurst, spater auch Wiener und
Knacker, gingen weg wie war-
me Semmeln. An den heutigen
Standort Kieler Straf’e zog
Mosgraber im Marz 1951. Aus
dem Tischchen war inzwischen
ein fahrbarer Stand mit Plane
geworden, der im Winter kaum
Schutz vor Kélte bot. Unange-
nehm im Gedéichtnis ist dem
Firmengriinder eine Nacht im
Februar 1956 geblieben. ,Das
Thermometer zeigte Minus 21
Grad Celsius. Wir hatten Filz-

stiefel an, zwei Paar dicke
Striimpfe und Zeitungspapier
in den Schuhen. Trotzdem fro-
ren wir entsetzlich®, erzihlt er.
Seine Frau, mit der er gerade
frisch verheiratet war, lernte
gleich am Anfang die Schatten-
seiten des Berufes kennen.
,Statt  Flitterwochen, hatten
wir Zitterwochen®, lacht Mos-
graber. Dennoch hat sich der
Einsatz in dieser frostigen
Nacht gelohnt. Sémtliche Taxi-
fahrer Berlins sollen zu Mos-
grabers Bratpfanne gekommen
sein. Alle anderen Imbissbetrie-
be hatten auf Grund der Kéilte
geschlossen.

Heute miissen die Angestell-
ten nicht mehr frieren. Seit
1981 gibt es an der Kieler Stra-
Re den Imbiss-Container ,Zur
Bratpfanne®.

Die Currywurst ist inzwi-
schen Kult. Viele Promis kamen
und kommen hierher, um ihre
Waurst mit oder ohne Darm zu
essen. Warum seine ,,Curry® so
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beliebt ist, ldge in erster Linie
am Geschmack der fruchtigen
Sof3e. ,Ein Geheimrezept. Mei-
ne Frau hat damals monatelang
probiert und getestet, bis die
SoRe ihren unverwechselbaren
Geschmack hatte.“

Noch heute wird der Ketchup
nach dem iiberlieferten Rezept
in eigener Herstellung ange-
rithrt. 120 Liter Tomatenmark,
Wasser und Gewtiirze werden in
einem 300-Liter-Bassin ver-
mengt. Uber 200 Liter Ketchup
werden auf diese Weise fiinf
Mal pro Woche produziert.
Sohn Matthias Mosgraber, der
seit 1990 die Geschifte des Va-
ters iibernommen hat, beauf-
sichtigt die Herstellung. Er hat
inzwischen zwei weitere Filia-
len des Familienunternehmens
aufgebaut. Im néchsten Jahr
will er das Haupthaus an der
Schlofstralde modernisieren. Es
soll ein ansehnlicher Pavillon
mit Ruhezonen fiir Kunden und
Passanten entstehen. KM



