


E V E N T- C U I S I N E  / gourmet

GANZ 
GROSSES 
KINO
Einmal muss man den Fisch für sein Essen selbst angeln, 
anderswo versprühen Düsen Meeresduft zwischen zwei 
Gängen und man wechselt bis zum Dessert mehrfach die 
Räume. Erlebnisgastronomie auf Spitzenniveau kennt 
scheinbar keine Grenzen. Sind die Köche verrückt geworden? 
TEXT  HANS MAHR

Albert Adrià kocht in der offenen  
Küche seines Restaurants  

»Enigma« (l.) Ausgefallenes  
wie Taube mit Birne (u.).
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Anstoß und Vorbild war das wohl außer-
gewöhnlichste Gourmetrestaurant der 
Welt, das »Ultraviolet« in Shanghai – dort, 
wo Paul Pairet mit seinem jahrelang ausge-
tüftelten Multivisionskonzept »Psycho-
taste« mit Che-Guevara-Bart und passen-
der Mütze für ein Erlebnis der besonderen 
Art verantwortlich zeichnet. Wo dies genau 
stattfindet oder was serviert wird, ist ein 
akribisch gehütetes Geheimnis, das nicht 
einmal für zahlende Gäste (das Eintritts-
geld liegt bei 400 Euro) gelüftet wird. 
Denn selbst die Anreise wird durch einen 
irreführenden Treffpunkt und einen ver-
schwiegenen Chauffeur verschlüsselt. 
Durchgesickert ist nur, dass es sich um eine 
Lagerhalle im Norden der Stadt, mitten im 
alten Gewerbeviertel, handelt. »Irgendwo 
in Shanghai« gelangt man also – angekün-
digt durch eine anonyme Klingel – in 

Gut essen allein genügt nicht 
mehr. Ein »Event« muss es sein, 
über das man zu Hause berich-
ten kann. Spaß soll der Abend 
auch machen, am besten eine 

Art Küchentheater. Und überhaupt: Wenn 
man schon für einen Besuch so viel zahlt 
wie für eine Oper mit Anna Netrebko bei 
den Salzburger Festspielen, dann sollten alle 
Sinne daran teilhaben, nicht nur der 
Geschmack – das ist, kurz zusammengefasst, 
momentan angesagt in der Eventgastrono-
mie. Doch was vordergründig bloß effektha-
scherisch wirkt, wurde indes wissenschaft-
lich belegt: Scheinbar nebensächliche Reize 
wie Musik oder visuelle Eindrücke beein-
flussen unser Geschmacksempfinden. Ein 
Trend, gefeiert von internationalen Foodies, 
skeptisch beäugt von konservativen Fein-
schmeckern. Was ist dran am Hype?  

In einem 
dreistöckigen 
Stockholmer 

Stadthaus 
bekocht Björn 

Frantzén seine 
Gäste bei einer 
fünfstündigen 
Gourmet-Tour 

durch alle 
Etagen.

>

Tosende Wellen und Meeresrauschen – im »Ultraviolet« wird die Szenerie an den jeweiligen Gang angepasst.
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den Speisesaal mit einem einzigen lan-
gen, weißen Tisch. Rundherum werden Vi-
deos abgespielt, der Raum ist halbdunkel, 
die Namen der Gäste werden in grellem 
Licht auf den Tisch projiziert, und aus den 
Lautsprechern tönt Musik. Gesteuert wird 
die Inszenierung von einer Kommandozen-
trale aus, die es ermöglicht, jeden der 20 
Gänge als Gesamtkunstwerk wirken zu las-

sen. Bei »SurfSurfTurfTurf« etwa werden 
gegrillte Auster und Gänseleber serviert, 
während auf den Videowalls ein Lagerfeu-
er lodert, die Beach Boys »Surfin’ U.S.A.« 
intonieren und sich durch kleine Düsen 
Meeresduft im Raum ausbreitet. Wenn 
Wild auf den Tisch kommt, wird die Tem-
peratur gedrosselt, die Wände verwandeln 
sich in einen Wald, und das Licht wird ge-

dimmt. So eindrucksvoll die Inszenierun-
gen auch sind, sollen sie dennoch nicht 
vom Eigentlichen, dem Geschmackserleb-
nis, ablenken, sondern es vielmehr unter-
stützen. Wenig verwunderlich, dass dieses 
nicht minder extravagant daherkommt:  
geschmolzene Gummibärchen, Espuma auf 
Schneebesen oder ein besonderes Kunst-
stück des französischen Spitzenkochs, die 
»Coca-Cola-Duck«, bei der die ganze Ente 
in heißem Cola quasi frittiert und anschlie-
ßend nur die feine Entenhaut abgezogen 
wird. »Zehn Jahre habe ich daran gearbei-
tet, bis ich diese Kombination geschafft 
habe«, sagt Paul Pairet. 

Und auch wenn die Food-Show bis ins 
kleinste Detail durchgeplant und -gestylt 
ist, wird mit humorvollen Servicekräften 
und dem Fehlen von jeglichem Dresscode 
auf eine entspannte Atmosphäre Wert 
gelegt. So wird dann beim Dessert doch 
noch ein Geheimnis gelüftet, wenn sich die 
Tür zur Küche öffnet und die Gäste mit 
Paul Pairet und seinem Team den letzten 

Die Spitzenköche 
Ferran und Albert 
Adrià haben mit 
dem »Heart« 
einen Club 
eröffnet, in dem 
Essen und 
Performances 
kombiniert 
werden (l.).

>

Gang gemeinsam anfertigen. 
Mit experimenteller Molekularküche hat 
sich Ferran Adrià als »Picasso der Köche« 
einen unverwechselbaren Namen gemacht. 
Doch nur wenige wissen, dass sein Bruder 
Albert nicht allein für die Patisserie ver-
antwortlich war, sondern auch tatkräftig 
an Kreationen wie der flüssigen Olive oder 
dem luftigen Airbaguette mitwirkte. Mit 
der aufsehenerregenden Eröffnung seines 
»Enigma« (220 Euro fürs Menü ohne 
Getränke) hat sich Albert Adrià emanzi-
piert und bewiesen, dass er seinem 
berühmten Bruder in nichts nachsteht. 
Und wie der Name schon vermuten lässt, 
erwartet den Gast auch hier ein Abend 
voller Überraschungen. Ist die erste Hürde 
– ein Entree mittels Code – geschafft, fin-
det man sich in einer gläsernen Wunder-
welt voll Rauminstallationen im Norden 
Barcelonas wieder. Was folgt, gleicht einer 
rätselhaften Reise durch ein Bilderbuch 
voll kulinarischer Höhenflüge. 

Im ersten Raum gibt es verspielte Vor-
speisen von Kaviar-Blinis bis Wasabi-See-
tang, bevor man um die Ecke an einer 
Fischtheke untergebracht wird. Dort berei-
ten die Köche live Köstlichkeiten von Lobs-
ter, Krebs, Seegurke und Anchovis zu. Am 
Grill wird man mit Sardine, Kaninchen, 
Tintenfisch und Wagyu-Beef verwöhnt, bis 

man schließlich in Raum Nummer vier an 
einem richtigen Tisch Platz nimmt, an dem 
die Hauptspeisen (zehn kleine Tellerchen) 
gereicht werden – eine delikater und ausge-
fallener als die andere. Für den krönenden 
Abschluss gibt es wieder einen Ortswechsel 
zu kleinen Ständen, an denen das Dessert 
zur Selbstbedienung angerichtet wird. 

Und obwohl es in Summe rund 30 Gänge 
sind, durch die sich der Gast an einem 
Abend kosten kann, bleibt auch nach dem 
zweieinhalbstündigen Küchen-Parcours ein 
leichtes und – vom begleitenden Champag-

ner, Wein und Sake – beschwingtes Gefühl 
zurück. »Die Gäste sollen sich einfach 
wohlfühlen, sehen, wie alles zubereitet 
wird, und die gesamte Genusswelt erleben«, 
sagt Albert Adrià, der fast vier Jahre an die-
sem Konzept gearbeitet hat.

FÜNF STUNDEN PROGRAMM 

In Stockholm hat sich Björn Frantzén sei-
nen Traum und vielleicht auch den seiner 
Gäste erfüllt. Vom kleinen, aber feinen 
Stadtlokal ist er vor zwei Jahren in ein drei-
stöckiges Stadthaus gezogen und werkt 
dort mittags und abends jeweils fünf Stun-
den lang. Fünf Stunden, in denen er sich 
voll und ganz dem Wohl von gerade mal 
23 Gästen widmet. Gemeinsam mit seinem 
Team unterhält, verköstigt und betreut er 
diejenigen, die per Mausklick am jeweils 
Ersten des Monats um Punkt 10 Uhr eine 
Reservierung für 300 Euro pro Person 
ergattert haben. 

Wer das Stadthaus durch die braune 
Eichentür betritt, erhält gleich zu Beginn 

Frischer geht’s 
nicht: Im »Zauo« in 
Tokio kann der Gast 
seinen Fisch selbst 
aus dem Wasser 
angeln.

»Junge Leute wollen  
was erleben – ich find’s  

erfrischend, wenn sich in der 
Gastroszene etwas tut.«

HEINZ REITBAUER  »Steirereck«, Wien
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