WOLFRAM SIEBECK

setzt sich in Bremen zu Tisch — und kommt aus dem Staunen nichs heraus

Unten Foie gras, oben Aal —
sehr sauber gebaut, der avantgardistische Turm

Kitsch? Hauptsache, es schmeckt!

Zuesst traute ich meinen Augen nicht, dann
meiner Zunge. Dazwischen lagen ungefihr
zwanzig Minuten. Ich saf§ im Restaurant La
Terrasse des Park Hotels in Bremen. Aber
nicht etwa deshalb, weil mir das La Terrasse
als herausragende Gourmetadresse bekannt
gewesen wire.

Nein: Ich wohnte eben im Paik Hotel. Und der
wunderbare Park, die beeindruckend grofien
Riume im Parterre, die komfortablen Zimmer
— sie lieRen keinen Zweifel daran, dass ich eine
gute Wahl gewoffen hatte. Irgendwo in dem
noblen Haus hartte ich in Vitrinen unzihlige
Flaschen mit gelben bis bernsteinfarbenen
Weinen gesehen, eine ungewthnliche Samm-
lung teurer Santernes.

Ebenso verblitfft wie von diesemn Anblick war
ich, als mir der erste Gang meines Meniis vor-
geserzt wurde: Er war wie ecine Tllustration
meiner Klagen {iber die irren Tellerdekoratio-
nen unserer Avantgardekdche. Sie monteren
ihre Kreationen, als hétten sich eine dgyptische
Architekrin, ein Tessiner Maurermeister und

ein deutscher Zelunacher zusammengetan, um
cinen Flughafen fiir Dubai zu entwerfen.
Solche Konstrukte gelten heute in der Koch-
kunst als Zeichen héchster Kreativitic, und
doch handelt es sich fast immer um Kitsch. Der
Gast, der diese essbare Kleinkunst mit der Ga-
bel innerhalb von Sekunden zerstort, hat selten
das Gefiihl, auf einem Kunstwerk zu kauen.
Und so blickte ich recht konsterniert auf das,
was ich als eine Kombination von Riucheraal
und Ginseleber bestellt hatte und was im All-
gemeinen saugut schmecke: Auf meinem Teller
stand ein eckiger Turm, rund zehn Zentimeter
hoch, die unteren zwei Dritel rosa (Foie gras!),
das obere glasig weiff. Das war der Aal, von
Gelee umhiillt. Sehr sauber gebaut, glatt und
gleichmiRig, das Ganze, fern an einen Leucht-
turm erinnernd. »Was fiir eine bescheuerte
Dekorationl«, dachte ich. Und setzte die Gabel
an. Das war der Moment, als ich meiner Zun-
ge nicht traute. Denn Aal und Foie gras waren
perfekr gewdirzt, angenehm auf der Zunge, ein
Hochgenuss. Zufall? Oder stand in der Kiiche
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ein Meister der Dekorationskunst, der tatsich-
lich auch noch gut kochen konnte?

Mit grofler Spannung sah ich dem Hauptgang
entgegen: einem Doradenfiler und einer Ja-
kobsmuschel. Was dann gebracht wurde, hatte
(wie schon der erste Gang) noch allerlei Bau-
teile im Nanobereich um sich herum, sah
wiederum aus wie Avantgardearchitekeur und
barg drinnen eine unschuldig weifle Jakobs-
muschel. Tch bewunderte zundchst Entwurf
und Statik dieses Gebildes, bevor ich es zerleg-
te. Wieder reines Enziicken ob der Raffinesse,
mit der es gebaut und gewirzt war. »Lass sie
doch spinnen, unsere jungen Kécheq, dachre
ich, »wenn es nur gut schmecktl«

Vier Tage spiter erfuhr ich, dass der Kiichen-
chef des La Terrasse einen Michelin-Stern be-
kommen hat. Gliickwunsch, Heiko Schulz!

LA TERRASSE
Park Hotel, Im Biirgerpark
28209 Bremen, Tel. 0421 /34087 79
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