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Mit Kunst die Kochkunst bereichern

Das Gericht «Ball der Bille»:
Wie es von der Kiinstlerin
illustriert wurde (oben), vom
Koch umgesetzt wird (rechts)

- und sich fiir den Verzehr
einfach auflost.  sider Chantal Nikiaus,
llustration Carolien Niebiing

Mit ihrer Opt

Ein Menii, ganz im
Zeichen der Haut:
«Meridiano»-
Kiichenchef Fabian
Raffeiner schuf mit
der Designerin Caro-
lien Niebling ein
Gourmet-Dinner in
fiinf Akten.

FRANZISKA EGLI

orsichtig richtet sie
Héufchen von Kaviar,
Fruchtperlen der Fin-
gerlimes und Lachs-
rogen rund um die mit Hummer-
bisque gefiillte Sphére an, bis ein
bunter Kranz entsteht. Danach
fiillt er den Teller mit in Stickstoff
gefrorene Sauerrahm-Kiigelchen,
bevor er sachte heisse Bisque {iber
die Sphire giesst, bis sich das de-
tailliert komponierte Kunstwerk
«Ball der Bille» einfach so auflst
und ein neues entstehen ldsst -
notabene jenes, dass dann ge-
niisslich verspeist werden kann.
Obwohl schon mehrfach durch-
gespielt, ist Carolien Niebling im-
mer wieder hin und weg von die-
sem Prozess, wie er sich da vor
ihren Augen abspielt. «Unglaub-

Wock

das «Meridi im Kursaal

Bern mit ihren 5 Akten: Carolien Niebling und Fabian Raffeiner.

lich, oder?», strahlt sie. Genau so
wird es wohl auch den Gisten er-
gehen, die kommendes Wochen-
ende anldsslich des dritten Berner
Designfestivals das «Haut Goiit -
ein Menii in fiinf aufregenden Ak-
ten» im Restaurant Meridiano des
Kursaals Bern gebucht haben. Sie
kommen in den Genuss des Me-
niis, das die Designerin gemein-
sam mit Fabian Raffeiner kreiert
hat, Kiichenchef des mit 16 GM-
Punkten und 1 Michelin-Stern
ausgezeichneten Gourmetlokals.
Dabei ist «Haut Gotit» Programm:
Nicht nur «haut», franzésisch fiir
«gehoben», sondern die Haut an
sich, also der Schutz, die Hiille
steht dabei iiber allem.

Sie: «Es gab verschiedene Ideen,
letztlich hat uns die Haut am meis-
ten fasziniert, zumal uns beide das
Thema Foodwaste wie auch die
vollstindige Verarbeitung eines
Produkts beschiftigt - was wieder-
um viel mit Haut zu tun hat.»

Er: «Kulinarisch 16st das Wort Haut
gemischte Gefiihle aus. Dennoch
wissen alle, dass just in der Haut
am meisten Aroma steckt.»

Sie: «Diesen Geschmack wollten
wir aufspiiren, in der Poulethaut,
in Kartoffeln- und Hummerscha-
len, ja, selbst in der Milchhaut.»
Er: «Wir haben aber auch Produk-
te verwendet, die man eh samt
Hiille verspeist wie Lachsrogen
oder haben selber eine geschaffen
wie die Sphire aus Kakaobutter.»

Auf die Industriedesignerin aus
Maastricht aufmerksam wurde

Raffeiner via seiner Chefin Karin
Kunz, Generaldirektorin des Kur-
saals Bern. «Sie zeigte mir Caro-
liens Buch <Ihe Sausage of the fu-
ture>, das sie mit Illustrationen
bebildert der Wurst gewidmet hat,
damit aber unseren Fleischkon-
sum durchleuchtet und hinter-
fragt - das war ein richtiger An-
stupser», zeigt er sich beeindruckt
von der in Zirich lebenden,
auf Food-Themen spezialisierte
Kiinstlerin. Regelmissig haben sie
sich im Laufe des letzten halben
Jahres getroffen und gemeinsam
an den Gerichten fiir das Design-
festival-Mentii getiiftelt.

Sie: «Fiir mich war es eine Offen-
barung zu sehen, was mit Haut
alles moglich ist. Aber auch, wie
gezielt Fabian Komponenten defi-
niert und zusammenfiigt und
weiss, warum wir nun hier als Er-
génzung eine Mousse verwenden
oder jenes zwecks knuspriger
Komponente, fiir die perfekte Tex-
tur, ein Crumble erfordert.»

Er: «Im Gegenzug hat Carolien
diesen unglaublichen Blick fiir Far-
ben und Formen und eine ganz
genaue Vorstellung, was wie aus-
zusehen hat. Selbst beim Probe-
kochen suchte sie nach der Bliite
mit der richtigen Stiellinge, die
sich perfekt einfiigte.»

Sie: «Die Gerichte hatten wir rela-
tiv schnell bestimmt. Danach aber
erfolgte die doch sehr aufwendige
Ausarbeitung und Umsetzung:
Welche Produkte sind derzeit er-
hiltlich und wo verfiigbar, was ist
tatsachlich umsetzbar, und wie

passt dann alles zusammen.»

Er: «Es galt, auch immer wieder
einen Mittelweg zu finden zwi-
schen Wunsch und Wirklichkeit,
zwischen Optik und Sensorik - sie
wollte visuell moglichst wenig Ab-
striche machen, ich geschmack-
lich. Aber das war auch das Span-
nende an diesem Prozess, zumal
wir am Ende fiir alles eine Losung
gefunden haben.»

Gegliedert haben sie das Menii in
fiinf Akte. «Wo ist das Huhn?»
heisst zum Beispiel Akt 3. Fiir die-
ses wird hauchdiinner Pastateig
zu einer Blume gerollt und gefiillt
mit Brathuhn-Créme aus einem
Fond von gerdsteter Poulethaut.
Akt 4, «Schwein gehabt», ist eine
Hommage an Nieblings Wurst-
Buch: 12 Stunden Sousvide-ge-
garter Schweinebauch wird gefiillt
mit verschiedenfarbigen Riiebli
und in den knusprigen Chips
der Schweinehaut gewilzt. Ser-
viert wird die «Wurst» natiirlich
effektvoll als Querschnitt. Akt 5
schliesslich, «Einmal durch die
Milchstrasse», nimmt sich der
Milchhaut an, dem Film, der sich
bildet, wenn man Milch erhitzt.

Er: «Das Interessante an dieser
Haut ist ja, dass sie niemand wirk-
lich mag. Getrocknet und mit Pu-
derzucker bestdubt aber erhilt sie
eine vollig neue Wirkung.»

Sie: «Dieses Gericht ist rein op-
tisch extrem radikal. Ausser der
weissen Oberfliche vom getrock-
neten Milchschaum sieht man
nichts. Man muss durch die Haut

i1k und seiner Sensorik

stechen, um zur Schokolade, zum
salzigen Crumble, zur caramelli-
sierten Milch zu gelangen.»

Er: «Das ist fiir einen Gang wie das
Dessert doch eher ungewohnlich,
der normalerweise durch eine
starke Optik besticht.»

Fiir Raffeiner ist es nicht die erste
Zusammenarbeit mit Kunstschaf-
fenden. Letztes Jahr hat er mit Si-
mon Apothéloz von der kiirzlich
geschlossenen «Eisblume Worb»
ein Dinner des holldndischen
Duos Steinbeisser bestritten, das
weltweit bekannt ist fiir seine ex-
perimentelle Gastronomie (siehe
Text unten). Eine Erfahrung, die
der Stidtiroler als «absolut einzig-
artig» bezeichnet: Es galt, sechs
vegane Génge zu kreieren, auf Ge-
schirr anzurichten und mit Be-
steck zu servierten, das fern jedes
herkémmlichen Gedecks ist und
eigens von Kiinstlern fiir den An-
lass entworfen wurde. Anders die
Zusammenarbeit mit Carolien
Niebling: Fiir jedes Gericht hat sie
eine Illustration angefertigt - um
sich die Gerichte einprigen zu
konnen, erginzt sie. Aber eigent-
lich sind auch sie eigenstindige
Kunstwerke - im Gegensatz zu
den Gerichten sogar mit Haltbar-
keitswert -, welche nun im Rah-
men des Dinners zu sehen sein
werden.

Sie: «Vielleicht nehme ich mich
mal dem Geschirr an. Insbesonde-
re beim Ball der Bille> wurde mir
bewusst, wie absolut zentral in der
Kochkunst ein Teller ist.»

Von skurrilem Besteck und Speisen auf bunten Leinwanden

Sie sorgt fiir Inspiration,
Abwechslung, Herausfor-
derung: So mancher
hiesiger Koch lésst sich von
Kunst anregen und kreiert
Gerichte, die iiber die
Kochkunst hinaus gehen.

FRANZISKA EGLI

Derzeit ist es wohl das Duo Stein-
beisser, bestehend aus Martin
Kullik und Jouw Wijnsma, das die
Symbiose von Kochkunst und
Kunst mit ihrer experimentellen
Gastronomie so richtig auf die
Spitze treibt. Es fithrt Spitzenkd-
che mit Designern zusammen,
und wihrend die Kéche ein vega-
nes Menii mit ausschliesslich lo-
kalen Produkten aus biologischem
Anbau zu kreieren haben, sind
verschiedene Kiinstler fiir das Ta-
bletop verantwortlich, welches
bisweilen komplett aus dem Rah-
men fillt. Da wird auch schon mit
iiberdimensionalem Besteck oder
auf verkohltem Holzbrett ange-
richtet. Da gerdt nicht nur das Es-

sen zur Herausforderung, auch
das Anrichten bringt so manchen
Koch ins Schwitzen. «Mit diesen
kulinarischen Events», erklart das
Duo seine Motivation, «findet eine
Entschleunigung beim Essen statt,
sodass der Mensch das Essen wie-
der bewusster wahrnimmt.» Das
Experiment reizt und iiberzeugt
auch hierzulande die Kochgunst:
Nebst  «Meridiano»-Kiichenchef
Fabian Raffeiner, der sich letzten
Herbst gemeinsam mit Simon
Apothéloz («Eisblume Worb») der
Herausforderung ~ gestellt  hat,
nahm davor auch schon Fabian
Spiquel vom «Maison Manesse»
und als Erste Tanja Grandits das
Steinbeisser-Angebot an. Ihre Be-

griindung: «Solche Projekte erlau-
ben mir und meinem Team, {iber
den Tellerrand hinaus zu blicken
und uns weiterzuentwickeln».

Die Inspiration, sie ist Haupt-
motivator, um mit Kunst oder
Kiinstlern gemeinsame Sache zu
machen. Koch und Food-Artist
Sandro Zinggeler arbeitet seit Jah-
ren mit dem Ziircher Kiinstler
Aramis Navarro zusammen. Und
auch wenn sie derzeit kein neues
Projekt am Start haben, so baut
Zinggeler immer wieder Navarros
‘Werke mit in seine Events ein, wie
er erklirt. «Diese bestehen aus
einem Gericht, das Aramis, inspi-
riert von den Geriichen, Ge-
schmickern und Texturen, in

einem Kunstwerk verewigt hat.»
Umgekehrt verfihrt der Koch
Thierry Boillat: Er liess sich auch
schon von Gemilden von Welt-
format inspirieren und sorgte fiir
Aufsehen, als er eines von Henri
Rousseaus Dscl Ibildern ku-

die jeweils in ihrem eigenen
Wohnzimmer stattfinden werden
und ein 5-Gang-Menii beinhal-
ten. Dabei serviert sie die Vorspei-
se - Jakobsmuschel-Ceviche mit
Mangocoulis und Kaviar - auf von
ihr k Iten Leinw#inden, sodass

linarisch umsetzte. Eine, die von
jeher eine Briicke schlagt zwi-
schen Kochen und Kunst, ist die
Ziircher Storkéchin, Foodblogge-
rin und Caterin Melanie Brugger,
die einst das Werk «Kochen =
Kunst» (mit einem Vorwort von
Kochlegende André Jaeger) her-
ausgegeben hat. Wie sie die bei-
den Themen verbindet, zeigt sie
aktuell anlésslich der Food Zurich
mit zwei Events (17. und 24. Mai),

beides zusammen - Gericht und
Gemilde - eine ei
farbenfrohe Komposition, also ein
Gesamtkunstwerk ergeben. «An-
ders als im Buch, in dem ich jedes
von mir {iber die Jahre entstande-
ne Werk mit einer kulinarischen
Analogie erginzte, schuf ich dies-
mal erst das Gericht und stimmte
aufgrund dessen die Leinwand
farblich darauf ab, erklért die ge-
lernte Textildesignerin.
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