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Oscars Kugel

icht lange vor seinem Tod be-
kommt der 103 Jahre alte Star-
architekt Oscar Niemeyer in RiiR o
de Janeiro einen Brief aus Leip-

zig. Ein ambitionierter Industrieller will,
wie er schreibt, einen Speise- und Tanzsaal
auf dem Dach seiner Werkskantine bauen,
genauer: auf der vorderen Außenmauer-
ecke. Niemeyer stirbt ein Jahr später, Ende
2012. Doch der Brasilianer mit dem deut-
schen Namen hinterlässt detaillierte Skiz-
zen und Zeichnungen, wie er sich dieses
Lokal in Leipzig vorstellt.

Seit diesem Sommer nun hockt auf der
Ecke der Werksmauer eine Kugel aus ge-
weißtem Beton und dunklem Spezialglas,
die genau seinen Plänen entspricht. Die
Fenster der „Sphere“ blicken über das weit-
läufiif ge Industriegelände des alten Kirow-
Werkes mit seinen riesigenMaschinenbau-
hallen aus roten Backsteinmauern. Der
spektakuläre Bau von fast zwölf Metern
Durchmesser ist tatsächlich fertig gewor-
den. Es ist einer der letzten Entwwt üüw rfe der
Architekturlegende Niemeyer, mit dem
Leipzig-Plagwwg itz jetzt in der Presse gefeiert
wird.

Kunstliebhaber dürfen die Kugel mit ih-
ren zwei Ebenen ab Ende Juli entdecken:
Im Rahmen einer Ausstellung werden klei-
ne Besuchergruppen nach Anmeldung
durch die sogenannte „Sphere“ gefüüf hrt. Ab
Mitte September kann man zudem immer
mittwwt ochs füüf r voraussichtlich rund 100 Eu-
ro einen mehrgängigen Menü-Abend erle-
ben. Ansonsten aber wird die Kugel vor al-
lem füüf r geschlossene Gesellschafttf en und
Feiern geöffff net. Dass es sie überhaupt gibt,
bietet genug Stoffff füüf r einDrehbuch.

Tibor Herzigkeit füüf hrt die geschwuuw nge-
nen Treppen hinauf und kommt nach we-
nigen Stufen ins Schwärmen. „Die Sicht-
achsen sind fein ausgeklügelt“, sagt der
Mann, der aus Zittau stammt und fortan
füüf r die Gäste kochen wird. „Céu Dining“
soll sein Kochtempel heißen, ein Himmels-
Mahl.

„Dieses Lokal wuuw rde füüf r das Feiern und
das Seelenheil gebaut“, sagt der 50-Jährige,
der schon sein ganzes Berufsleben langmit
Leidenschafttf kocht. Auf halber Treppe geht
sein Blick über eine rote Bar die Spinnerei-
straße entlang. Rechter Hand liegt das in-
ternational bekannte Kunstareal der Baum-
wollspinnerei.
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Angekommen im oberen Saal geht der
Blick durch mehr als 180 getönte Glasdrei-
ecke wie durch eine Sonnenbrille. Von in-
nen wirkt der helle Juli-Tag grau, als käme
bald der Herbst. Doch der Gastronom tippt
auf ein Tablet, auf dem die Kuppel abgebil-
det ist, und auf einen Schlag wird es glei-
ßend hell im Rund. Das komplexe Display-
Glas mit Flüssigkristallen aus dem Merck-
Konzern lässt sich elektronisch aufhhf ellen
und wieder verdunkeln. Vor lauter Hitze
und Licht wüüw rde man es sonst im Sommer
kaum aushalten unter dem Prisma. AllA le
Scheiben lassen sich stufenlos ansteuern
und sogar zu kunstvvt ollen Motiven kompo-
nieren.

Herzigkeit hat jahrelang über das gas-
tronomische Konzept nachgedacht und al-
les auf die Glaskuppel abgestimmt: Kulina-
risches wird in halbrunden Schalen ge-
reicht, in denen unterschiedlichste Zutaten
zusammenfllf ießen. Brasilianische National-
gerichte wie der Schwarze-Bohnen-Eintopf
Feijoada zum Beispiel – aber aus regiona-
lem und ökologischem Anbau. AllA s Minis-
terpräsident Michael Kretschmer (CDU)
kürzlich zur kleinen internen Eröffff nung
kam, gab es außerdem Plagwwg itzer AllA lerlei
mit Frischkäse aus Torgau, Saibling aus
dem Speicherbecken Borna, Beeren aus
Schrebers Garten undHonig vomWerksge-
lände.

„Die Gäste sollen die Atmosphäre genie-
ßen, den Sonnenuntergang, den Mondauf-
gang, und sich frei bewegen können, statt
stundenlang an einer Tafel festzusitzen“,
erklärt Herzigkeit sein Schalen-Konzept.
„Es soll ein Erlebnis werden.“ Auch Messer
und Gabel soll es in der „Sphere“möglichst
wenig geben, sondern lieber runde Löffff el.
Einheitliche bauchige Gläser dienen als Ge-
fääf ße füüf r Wasser und Wein gleichermaßen.
In den hinteren Räumen gibt es zudem ein

Ein weit gereister Koch, ein
weltbekannter Architekt
und ein ambitionierter
Industrieller haben in
Leipzig ein spektakuläres
Restaurant geschaffff en.

Kochstudio füüf r gemeinsame Küchenerleb-
nisse. Der Gastgeber geht vorbei an dunk-
len quadratischen Tischen mit abgerunde-
ten Ecken und an Metallstühlen mit brei-
ten, beigen Polstern, die in Niemeyers Sin-
ne festgelegt sind. Dann öffff net sich im hin-
teren Teil eine Schiebetür auf die Dach-
terrasse: Sie bietet einen Ausblick über die
langen Dächer der Stahlbauhallen und La-
ger des Werkes. Gleich darunter soll ein
biologisch-dynny amisch gefüüf hrter Gemüse-
garten entstehen, in dem Zutaten füüf r die
Gerichtewachsen.

Man muss den besonderen Lebensweg
von Herzigkeit kennen, um die Geschichte
dieser besonderen Kugel zu verstehen: En-
de der 80er-Jahre Kochlehre im Traditions-
lokal am Zittauer Markt. Nach dem Mauer-
fall neue Küchenerfahrungen in einem
Edelrestaurant in Kiel. Kneipenkochmit al-
len Freiheiten in Plauen. „Ein wichtiger
Entwwt icklungsschritt“, sagt er. 1995 dann
Südafrika, Kapstadt, auf den Spuren einer
Freundin, später Port Elizabeth. „Die Viel-
falt der südafrikanischen Lebensmittel ist
ein Traum“, sagt er. „Bis heute bemühe ich
mich, diese Einfllf üsse zusammenzubrin-
gen.“ Er zieht weiter nach Mosambik, ge-
nießt Fisch aus dem Indischen Ozean, fri-
sche Papayas und lässt sich von Touristen
als Koch anheuern. Er kehrt zurück nach
Sachsen, arbeitet in Leipziger Szenelokalen
und liefert das Catering füüf r die Vernissage
einer renommierten Kunstgalerie aus Lon-
don. Der Abend soll sein Leben verändern.

u den Gästen gehört Ludwig Koeh-
ne, der Niemeyer später den Brief
schreiben wird. AllA s Herzigkeit
längst wieder fort ist aus Leipzig

und in einem Naturhafen an der Südküste
Englands kocht, klingelt das Telefon. Koeh-
ne sucht füüf r seine Kirow-Kantine im alten
Kesselhaus einen neuen Koch und ein neu-
es Konzept. Das Industriedenkmal mit
sechs Meter hohen Wänden, weißen Ka-
cheln und grau gestrichenen Rohren kennt
Herzigkeit. „Diese Kantine hat mich ge-
reizt“, sagt er. Das war 2007, und der Koch
sagt zu. Er baut um, setzt eigene Kreatio-
nen auf die Speisekarte, zieht mehr Gäste
an. Doch bald drängt es den unruhigen
Weltenbummler wieder weiter. „Ich wollte
mehr als Kantine, einen Ort wie im Film
Soulkitchen, eine freie Küche ohne
Normen.“

Koehne weiß das. Doch er versucht, sei-
nen Koch zu halten. Der Unternehmer ver-
spricht ihm eine Lösung in die Hand und
trotzt ihm eine Zusage füüf r weitere zehn
Jahre Kirow ab. Später schreibt er an Oscar
Niemeyer: „Es handelt sich um einen veri-
tablen Restaurantchef, der im Gegensatz
zur Qualität des gängigen Kantinenfraßes
füüf r die Zubereitung der Speisen ausschließ-
lich frische Zutaten verwwr endet.“ Und wei-
ter: „Wie jeder künstlerisch veranlagte
Mensch strebt unser Koch nach Höherem.“
Er will einen Ort füüf r feine Küche und klei-
ne Feste.
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Ludwig Koehne, Sohn einer Gleisbauer-
Familie aus Oberhausen, ist kein fein ge-
scheitelter Dax-Unternehmer. Jeans, Stie-
fel, schlichtes Sakko reichen ihm. AllA s er
1994 den „VEEV B Schwermaschinen S.M. Ki-
row“ in Plagwwg itz füüf r eine symmy bolische D-
Mark von der Treuhand übernimmt, steht
er beinah vor dem Nichts: Nur ein einziger
Aufttf rag in den Büchern, die Technik veral-
tet, 180Mann in Sorge um die Zukunfttf . Der
Vater hatte den Deal füüf r seinen damals 27-
jährigen Sohn, der in Oxford studiert hat,
eingefääf delt. Doch der Sanierungsfall wird
zum Glücksfall. Heute ist das Unterneh-
menWeltmarktfüüf hrer füüf r Eisenbahnkrane
und Schlackentransporter, ausgezeichnet
mit dem Innovationspreis des Freistaates
Sachsen. Unter dem gleichen Dach produ-
ziert die Manufaktur „Heiterblick“ Stra-
ßenbahnen füüf r gleich mehrere deutsche
Städte.

n Brasilien hat Koehne Niemeyer ent-
deckt. Sein Familienunternehmen ha-
be vor Jahrzehnten mehr als 100 Ha-
fenkrane bei RiiR o aufgestellt, erzählt er.

Bei einer Dienstreise 2007 habe er sich ein
paar Tage frei gegönnt, um sich Niemeyers
Bauten anzuschauen. „Ihre Gebäude haben
mich in ihrer Eigenständigkeit und Frische
und Stringenz schwer beeindruckt“,
schreibt er ihm. „Sie strahlen eine Vitalität
und Lebensfreude aus, die sehr ansteckend
ist.“ Runde Formen prägen das Lebenswerk
von Oscar RiiR beiro de AllA meida Niemeyer,
Sohn einer katholischen Familie aus RiiR o
und Urahn deutscher Auswanderer aus
Hannover. Er baute BrasiliensweißeHaupt-
stadt Brasilia und gab der Architektur der
Moderne einen neuen Stil: Weiche, fast
weibliche Kurvvr en statt rechter Winkel be-
stimmen seine Schöpfuuf ngen aus Beton. An
einer weißen Wand unter der Leipziger
Glaskuppel sindmit scheinbar lässig hinge-
worfenen, roten Wellenlinien nackte Ba-
dende gezeichnet. Typpy ischNiemeyer.

„Selbstvvt erständlich genießen Sie sämt-
liche Freiheiten“, hatte ihm Bauherr Koeh-
ne versprochen und bekam einen Termin
in RiiR o. Er hat mit vielem gerechnet. Mit ei-
ner Glaskugel nicht. Es dauert Jahre, ehe er
und Niemeyers Assistenten die nötigen
Spezialfiif rmen fiif nden, die so ein Wunder
verwwr irklichen können. Etwwt a drei Millionen
Euro lässt er sich den Bau kosten. Koehne
will Industrie mit Kultur verbinden, er un-
terstützt seit Jahren Leipziger Künstler mit
güüg nstigen Räumen auf demWerksgelände.
Sicher soll die Kugel auch das Image des
Unternehmens prägen, aber nicht nur.
Fortan soll das Areal, das nun „Techne
Sphere Leipzig“ heißt, ein offff ener Ort sein,
mit der Galerie Halle 9 und ihren wech-
selnden Ausstellungen, mit Führungen
durch die alten, nachÖl riechendenWerks-
hallen und die moderne Straßenbahnma-
nufaktur, mit dem Café Heiterblick und
der „Sphere“. „Niemeyer hat viiv ele Kuppeln
gebaut“, sagt Koehne, „aber so eine Kugel
nur ein einzigesMal.“
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Von Sven Heitkamp (text)
und Anja Jungnickel (fotos)

Auf der Ecke einer Werksmauer des alten Kirow-Werkes hockt jetzt eine Kugel aus geweißtem Beton und dunklem Spezialglas.

Niemeyer hat viele
Kuppeln gebaut,
aber so eine Kugel
nur ein einziges
Mal.
Ludwig Koehne, Unternehmer

Sie haben ihre Vision von einem Raum für ungewöhnliche Ideen umgesetzt: Ludwig
Koehne (l.) und Tibor Herzigkeit.
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