Restaurant-Kritik: Kiichenwerkstattin Hamburg

Unverkrampfte Gerichte

Als unser Autor DrKlaus D. Leciejewski die Restaurant-Chefin
Angela Gnade nach dem Ursprung des Namens ,Klichenwerk-
statt” fragte, verwies sie darauf, dass in einer ,Werkstatt* noch mit
der Hand gearbeitet wird, so wie auch in der Kiiche dieses Lokals.

Mucichnung «Kiichenwerkstate”
nt werden, dass in diesem Lokal
keine Serienkiiche angeboten wird, son-
dern dass diec manuelle, handwerkliche
Eigenart des Kochs den Charakter der
Gerichte bestimme. Zu Beginn meines
Restaurantbesuches in der Kiichen-
werkstatt” konnte ich mit dieser Begriin-
dung nicht viel anfangen, denn schlieB-
lich wird in jeder Kiiche mit der Hand
gearbeitet. Erst nach dem Essen erfasste
ich den Sinn der Argumentation von
Angela Gnade.

Ambiente - stilvolle
hanseatische Tradition

Alte Hiuser in c¢inem gut erhaltenen
Zustand wirken durch sich. Sie benoti-
gen keinerlei dekorative Gestaltung, Bis
auf cinige groBflichige Landschafts-
Fotografien, die durch cine Acryltechnik
stilisiert wurden, sind die Gastriume
quasi naturbelassen: die hohe Stuck-
decke, dic alten Wandpaneele und die
Holzschnitzercien. Alles weist auf die
lange Tradition dieser chemaligen Fihr-
und Kutscherkneipe hin.

GriiBe und Vorspeisen —

Frische, Vielfalt und

natiirliche Aromen

Bereits mit dem Espuma von Biif-
felmozzarella, Milchhaut und Toma-
tenchip® zeige sich ein Grundzug
der Kiichenphilosophic von Gerald
Zogbaum: unverkrampfie Klarheit.
Gefriergetrocknete Tomatenkiigelchen
verleihen dem Gruf cinen angenchm
tomatigen Hintergrund. Das Espuma
bringt Leichtigkeit mit. Allerdings hale
dic Milchhaut so fest zusammen, dass
der angelegte Loffel nicht durchkommt

und eine Gabel sowie cin Messer zu Hilfe

& werden was nicht in
der Logik dieses GruBes liegt.
Es ist heute weit verbreiter, Gemiise in  iiberr !

kommt ohne Andickung aus und cine
weifle Misosofle wird mit Butter wie eine
Hollandaise behandele. Sie verleihen
dem Fisch cinen exotischen Charakter.
Der Teller ist jedoch so konstruiert, dass
die Exotik nicht dominant wirke. Das
erreichen zwei verschiedene Riibchen-
sorten sowie kleine Frithlingszwicbeln,
die warm und bissfest kommen. Sie brin-
gen cine aromatische Abwechslung und
erncut Frische in diesen Teller hinein.
Das dritte Hauprgeriche hat einen alles
g Bestandteil: eine leiche

ihren verschiedenen Texturen auf cinem
Teller zu prasentieren. Damit werden
nicht allein texturelle Abwechslungen
hervorgerufen, sondern auch dic mog-
liche Aromenviclfale durch cine unter-
schiedliche Verarbeitung herausgestellt.
Die Vorspeise .Artischocke und Bel-
lotaschinken. Petersilic. Schinkensud.
Pinienkernjoghurt™ ist ein gelungenes
Beispiel fiir diese kiichentechnische Vor-
gehensweise. Der Artischocke stehen ein
wenig Schinken sowic ein Petersiliencis
zur Scite. Beide erweitern dic Wirkung
der Artischockenvariation, einmal durch
ihre salzige Wiirzung und zum anderen
durch Kilte, welche beim Abklingen das
jeweilige Aroma Einger im Mund hile.
Der Joghurt bringt zusitzlich Milde in
das Ensemble hinein.

Hauptspeisen — Perfekte Fische
und eine grandiose Taube

Steinbutt und Kabeljau haben recht
unterschiedliche Konsistenzen. Bei-
de scrviert Zogbaum in wechseln-
der Zusammenstellung jeweils als cin
Gericht. Wir haben beide zusammen
gegessen und erlebr, wie sich beide bes-
tens erginzen. Der Bute wirke durch
scine kompakie, scheibenartige Strukeur
und sein jodiges Aroma fast schon fiir
sich. Die Trauben und Navetten bringen
zusitzliche Frische hinein. Der Kabeljau
lebt deutlich mit seinen zwei Soen. Er
ist zart, in fast cremigem Zustand, aber
dic ihn umgebenden SoBen heben ihn
auf cine andere Ebene. Eine Algenso-
Be (Kombu, Wakame, etwas Sushireis)

gegrillte Taubenbrust, deren Keulen und
Innereien. Die Taubenbrust verfiigte
iiber cine Konsistenz, die dic Taube im
Mund ohne grofiere Anstrengung qua-
si zergehen lieB. Auch die Haut, oft ein
Argernis, weil entweder verbrannt oder
wabbelig, fligte sich angenchm weich in
das gesamte Spektrum der Taubenvaria-
tion ein. Allerdings brachte cin Element
diesem Spektrum noch cinen zusitzli-
chen Eindruck hinzu. Weie Malo-
Flocken lassen im Mund cine leichte
Siifle entstehen. Je nach personlichem
Empfinden kann dadurch das Rosta-
roma der Taube gemildert oder sogar
verstirke werden. Als Abwechslung war
cine dreifache Artischockenvariation
hinzugefiigt. Diese war vor allem infolge
ihrer leicht herben Teile wirksam, sowic
das Artischockenpapicr als knusprige
Abwechslung wirksam

Die Teller von Gerald Zogbaum haben
ganz eigenen Charakeer. Sie lenken den
Geschmack nichr von seinem wesentli-
chen Bestandteil ab, sondern fithren ihn
immer wicder darauf hin.

Dessert - SiiBes und Saures
Zwei Das Dessert ist cine vielfiltige
Heidelbeerkombination, die durch den
Ricotta-Limetten-Schaum unerwartete
schmelzende Effckte heevorbringt.

Als ich gegeniiber Zogbaum mein
Bedauern duBerte, dass er Zuchtheidel-
beeren fiir diese eindrucksvolle Kreation
verwendet, wand er cin, dass dies niche
generell zurrife. Waldheidelbeeren ent-
saftet er, versetzt sie 36 Stunden lang mit



Beeftea, Tatar, Krduter

Joghurtkulturen, sodass sic fermentiert
werden und verarbeitet dies dann in ver-
schiedenen Variationen, wic beispiels-
weise auch zu kleinen Baisers.

Fazit — Klare Handschrift ohne
jegliche Verrenkungen

Im Keller der ,Kiichenwerkstatt” befin-
det sich das Herzstiick dieses Restau-
rants, scine Kiiche. Nach dem Essen
suchte ich Gerald Zogbaum dort auf. Als
ich nach oben zuriickkam, hatten bereits
alle Giiste das Restaurant verlassen. Fast
cine Stunde hatten wir beide in seiner
Kiiche zusammengestanden. Er frag-
te mich nach meinen Eindriicken und
ich stellte ihm Fragen zu scinen Tellern.
Dazwischen holte er aus dem Kithlraum
Ausgangsprodukte hervor, lieR mich
probieren, erklirte mir ihre Bearbeitung
und ihren Einsatz auf dem Teller. Ich
stellte erncur Fragen, wir tauscheen uns
iiber Erfahrungen bei anderen Kochen
aus, und als ich mich verabschiedete, hat-
te ich den Eindruck, cinen fiir Deutsch-
land cher ungewdhnlichen Koch ken-
nengelernt zu haben. Zogbaum ist durch
und durch unpritentids! Er kennt sich
in akruellen Kiichentrends und Kiichen-
techniken bestens aus, aber er folgt nur

denen, dic seinen Uberzeugungen von
ciner herausragend guten Kiiche entspre-
chen. Diese bestehen darin:

Das Produkt unverfilscht in den
Vordergrund treten zu lassen.

Den Hauptbestandreil eines Tellers
nicht mit zusitzlichen Aromen und
Texturen zu iiberfracheen.

Originale Produkie cinzusetzen

(zum Beispiel kein Tomatenmark fiir
cinen Jus-Ansatz, sondern entkernte
Tomaten).

Den Produkreinsatz an den
Jahreszeiten zu orienticren.

Keine ,Moden®™ mitzumachen.

Fiir Zogbaum liegt das Erlebnis des
Gastes in seinem Lokal in einer auBerge-
wohnlich guten Zubereitung bekannter
Produkte, nicht jedoch in ciner unge-
wohnlichen Zubereitung unbekannter
Produkte. Mit dem Namen Kiichen-
werkstatt” will er sich absetzen von den
iiblichen Gourmet-Tempeln, Kochen ist
bei ihm noch unmitelbares Handwerk.
Damit meint er die Betonung der umfas-
senden Arbeit an cinem Gericht am Tag
seiner Entstehung, in Ablchnung ciner
iiberbordenden Mise en Place™-Serien-
produktion. Allerdings ist diese Haltung
auch cine ctwas vordergriindige Wer-

Gefulite Rotbarbe, Krabben

Pralinenbrett

bung, denn in manch anderen Sterne-
Kiichen wird dhnlich gearbeitet. Und da
sein Lokal inzwischen zu ciner lokalen
Pilgerstitte fiir Gourmets geworden ist,
wiirde die Bezeichnung  Tempel® durch-
aus schmeichelhaft scin.

Dr. Klaus D. Lecicjewski B

Kiichenwerkstatt

Hars-Hensy-lahan-Weg ), 22085 Hambueg
www kuechenwerkstatt-hamburg de
Kixhenchet: Gerald Zoghaum
Restasrastintony Asgela Gnade
Service: Exzellent
Weine: Sehe gut
Ambiente: Medern, Leger



