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HANS MAHR

MAHR UNTERWEGS

GENIESTREICHE UND
NORMALER WAHNSINN

Genie und Wahnsinn, so heif3t es, liegen eng
beieinander. In diesen Fallen irrt der Volks-
mund: Zwischen Shanghai/Barcelona und
Munchen/Paris ist die Distanz grof3.

Nach ein paar Jahrzehnten im
Mediengeschift entwickelt man
ja eine starke Ablehnung gegen
Superlative. Was mir nicht alles
schon als »Bestes«, »Schonstes«,
»Aufregendstes« verkauft wor-
den ist, geht auf keine. Kuhhaut.
Und meist war die Enttauschung
nachher grof3.

Nun habe ich aber tatsichlich
etwas erlebt, was kulinarische
Superlative rechtfertigt — ausge-
rechnet in Shanghai. Dort insze-
niert der Franzose Paul Pairet —
in seiner Guerilla-dhnlichen Uni-
form eher einem jungen Che
Guevara als einem erfahrenen
Koch gleichend - in seinem
»Ultraviolet« tatsichlich ein
Kochspektakel fiir alle Sinne.
Elf Koche, sieben Kellner, drei
Tontechniker, zwei Video-Spe-
zialisten, ein Mann fiir Special
Effects, ein Chauffeur und ein
Guide sind fiir sage und schreibe
zehn Giste im Einsatz. Die
»Pomp Duck and Circumstance«-
Dinnershow war gestern, das

Multimedia-Spektakel im »Ultra-
violet« ist heute.

Die Location der Kulinarik-
Show ist geheim. Fiir die zehn
Glucklichen, die eine Reservie-
rung ergattern konnten, beginnt
der Abend auf dem berithmten
Bund, dem Nobel-Boulevard von
Shanghai. Treffpunkt ist das
»alte« Restaurant von Pairet
»Mr & Mrs Bund«. Dort wer-
den die Giste abgeholt, in einen
Kleinbus verfrachtet und in die
nordwestliche Industriepampa
gefahren. Dort, in einer umge-
bauten Werkzeughalle, steigt der
Event. Ein Tisch, auf der riesigen
Platte die in Neon leuchtenden
Namen der Giste, rundherum
ein gigantischer Video-Screen
und 21 Gange aus der High-
tech-Kiiche. Sensurround-Akus-
tik und Duft-System an jedem
Stuhl. Das Gesamtkunstwerk
kann beginnen.

»Alles muss zusammenpassen —
Essen, Trinken, Film, Duft, Mu-
sik«, davon ist Paul Pairet iiber-
zeugt. Und er liefert den Beweis
dafiir. Bei »Fish, no Chips«, geba-
ckenen Anchovis, erténen die Bea-
tles, auf der Videowand regnet es,

im Hintergrund ist die Skyline
von London zu sehen. Und es
riecht ein wenig nach feuchtem
Nebel. Oder beim »Seabass Mon-
te Carlo« fiithlt man sich wie in
einem Aquarium, Fische um-
schwimmen die Esser, Debussy
kommt aus dem Lautsprecher,
und salzige Luft wird durch den
Raum geblasen. » Avantgarde«,
kommentiert Zeremonienmeister
Pairet, »hat nichts mit Kiichen-
technik zu tun, sondern mit
Gefiihl, mit allen Sinnen!«

Und so geht das 21 Mal, be-
gleitet von Sherry, Bier, sechs
verschiedenen Weinen, Cidre
und Minz-Tee. Immer stimmig
schmecken, sehen, héren, rie-
chen. »Fiir den Tastsinn sind die
zu jedem Gang verschiedenen
Bestecke zustdndig«, erkldrt
Restaurantmanager Sascha
Speckemeier, der zuvor in den
Sterne-Tempeln »La Vie« in
Osnabriick und »Silvio Nickol«
in Wien gearbeitet hat. Na ja,
Besteck und Tastsinn, notfalls
kann man auch den Nachbarn/
die Nachbarin titscheln, vor-
sichtshalber aber nur dann, wenn
es sich um die eigene Begleitung
handelt.

Der Héhepunkt: Nach den
Hauptspeisen 6ffnet sich die
Glaswand und gibt den Blick
auf die Kiiche frei. Die Gourmet-
Giste konnen Pairet bei der
Zubereitung des ersten Desserts
zusehen und mit ihm {ibers

Menii plaudern. »Ich mache
Kontakt mit den Menschen. 3
will an jedem Tag wissen. o=
Konzept wirklich aufgeganes .
ist«, sagt Pairet.
Offensichtlich ist es das. T
Feinschmecker in Shangh=: «
begeistert — und die Roca-2+
aus Girona (weltbestes B
rant 2013!) arbeiten inzwsc
wie man hort, an einem 1 =
violet« fiir Spanien ...
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Es gibt aber nicht nur schase
Tage im Leben eines kulinas
schen Reisenden. Das eigen
Verstindnis von Service i
chener pseudo-noblen
hof »Freisinger Hof« ist m= =
trauriger Erinnerung. Dz =+
doch ein Gast partout nocs &
halb elf Uhr vormittags e=
spates Frithstiick. Im Hose
die Kiiche zu, doch im Bizee !
tummelten sich — knapp oo &
offiziellen Offnungszeir — =
Kellner, und vor dem Kac
tresen plauderten die Kacoe
»Konnten Sie mir denn ==

machen?«, fragte devot des
»Na klar, kein Problem«. ==
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fortete einer der Kéche und
lachte sich hurtig ans Werk.

Da hatte er aber die Rechnung
fne die Wirtin gemacht. Resolut
fritt sie ein, stellte den Gast zur
ede, weil er es gewagt hatte,
tulerhalb der Zeit« zu bestel-
n. Nix da, die Eier wanderten in
= Miill, und die Giste suchten
th ein anderes Lokal, wo es kei-
i grantige Chefin, sondern einen
dentlichen Service gab.

Oder neulich in Paris, im an-
sagten Bistro »Le Sergent
cruteur« auf der Seine-Insel
int-Louis: Fiir 80 Euro erhalte

1 drei tolle Gidnge mit Jakobs-
ischeln, Taube und Kise zu spi-
i Stunde. Aber mein Essenspart-
r schaut betroffen auf seine
ichnung. Der Maitre d” hatte

n ein besonderes Steak empfoh-
1, das nicht auf der Karte stand:
I Beeuf de Baviére. 160 (in Wor-
i: hundertsechzig!) Euro hatte
in ihm dafiir berechnet. Und
ror ohne Vorwarnung, dass es

h dabei offensichtlich um das
ierste Rindvieh von Paris han-
n wiirde, bestellen lassen.

Wen wundert es dann noch,

5s die franzdsische Gastrono-

mie mit der Krise zu kimpfen
hat. Ein Grund ist sicher die
holprig laufende Wirtschaft, ein
zweiter ist aber — siehe oben —
sicher hausgemacht.

Zu etwas Erfreulicherem. Jahre-
lang stand er im Schatten seines
Bruders, nun steht er selbst im
Mittelpunkt des Gourmet-Inte-
resses: Albert Adria, der seinem
alteren Bruder Ferran mehr als 20
Jahre im beriihmten »El Bulli« als
Patissier »gedient« hatte.

Die Wahrheit ist natiirlich, dass
Albert fiir viel mehr als Siiig-
keiten a la Parmesan-Marshmal-
lows zustidndig war. Er war der
Mastermind hinter dem Imperi-
um des Bruders, experimentier-
freudig, der »Mann im Labor«,
der mit Diiften und Aggregatzu-
stdnden Neues erfunden hat: die’
Eistiite Fish n’ Chips, Himbeer-
sirup als Ketchup...

Seit das »El Bulli« geschlossen
hat (»Wir mussten das Ungetiim

toten — und neu beginnen!«), hat
sich Ferran aus der Offentlich-
keit zuriickgezogen, und Albert,
der Jiingere, ist aus seinem
Schatten getreten. Nun baut er
Stiick fiir Stiick in der Heimat-
stadt Barcelona sein eigenes
Gourmet-Imperium auf. Mit
dem »Tickets«, einer poppig-
modernen Tapas-Bar mit den
besten Kreationen aus der »El
Bulli«-Zeit, hat es begonnen.
Und jetzt geht es Schlag auf
Schlag weiter.

»Pakta« heifst sein neuester
Streich — ein japanisch-perua-
nisches Restaurant, wo er die be-
rithmte Nobu-Kulinarik weiter-
entwickelt hat. » Nikkei«-Kiiche
nennt er sie, nach dem Idiom fiir
die japanische Kiiche der Aus-
wanderer nach Siiddamerika. Grii-
ner Tofu mit Seeigel und Lachs-
kaviar, Nigiris, die wie Kotfliigel
aussehen, eine gerducherte Ma-
krele mit Seetang-Sauce, Black
Cod mit gerdstetem Knoblauch —
22 Génge hat, sein Tasting-Menii
»Machu Picchu«. »Es ist nicht
japanisch, es nicht siiddamerika-
nisch, es ist einfach etwas
Neues«, sagt Albert. Da hilft nur

eines: hinfahren und verkosten.
Das nichste Gourmet-Aben-
teuer ist bereits in Planung,
»Bodega 1900« soll es heiflen.
Mit spanischer Kiiche »wie von
damals« will Albert Adria seine
Landsleute und die aus aller
Welt anreisenden Verehrer
begeistern. Eréffnung? Irgend-
wann noch in diesem Jahr,
»wenn ich es schaffe ...«.

BESCHRIEBENE LOKALE

Ultraviolet
http://uvbypp.cc
info@uvbypp.cc

Tickets

Avinguda del Parallel, 164
08015 Barcelona

Spanien
www.ticketsbares

Pakta

C/Lleidz 5
08004 Barcelona
Spanien

HANS MAHR ist zwei Drittel des Jahres
unterwegs und hat zahlreiche Kolumnen
Uber Kulinarik und Reisen verfasst. Er ist
Herausgeber des Falstaff Deutschland.
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