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Uber die Wahrnehmung von Geschmack mit Augen und Ohren.

TEXT VON ALEXANDER RABL

en alten GrofSmutter-Spruch ,Man isst auch mit den Augen® hat der

franzosische Koch des Jahrhunderts Joél Robuchon unlingst in eine pro-

fessionellere Sprache gebracht, als er sagte: ,,50 % des Restauranterfolgs
sind das Essen, die anderen 50 % die Atmosphire.“ Dazu zihlt auch der Service,
aber es besteht kein Zweifel daran, dass Licht, Farben, Stofflichkeit und der
individuelle ,,Sound* eines Lokals fur dessen Bestehen immer wichtiger werden.
Hochzeit fiir Architekten, grofler Aufholbedarf fiir Osterreichs Restaurants.

PERFEKT. NAHEZU. Nehmen wir einen Apfel. Der Apfel, archaisches Genuss-
mittel, er ist das perfekt designte Produkt. Form, Farben, Kurven und Glanz.
Er vermittelt Frische und Natiirlichkeit. Sogar der Sound beim Hineinbeiffen in
den Apfel ist perfekt abgestimmt. (Wir wissen das aus der Zahnpastawerbung.)
Dem hat der Mensch nichts mehr hinzuzufiigen. Und doch tut er es. Er fiigt ihm
Pestizide und andere Chemie hinzu. Niemand, so der Wiener Reinhard Gefl
vom Institut fiir biologischen Landbau, konne sagen, dass im Vergleich zu
einem Apfel aus rein biologischem Anbau ein Apfel aus konventionellem Anbau
mehr Schadstoffe und Riickstinde von Chemikalien enthalte. Aber blof weil
die Wissenschaft es nicht beweisen kann, heifit das nicht, dass da nicht doch
etwas wire. Der Apfel — eine Schonheit, deren Innenleben das Versprechen wo-
moglich einlost, welches das perfekte Aufere gegeben hat. Liuft da der Esser
Gefahr, Opfer seines eigenen, iiber Generationen antrainierten Blicks fiir das
GardemafS zu sein? Gilt iibrigens auch fiir Himbeeren, Gurken und Paradeiser,
dass gegeniiber dem Look des Makellosen mogl1cherwe1se ein Schuss Skepsis
angebracht ist. Wenn die inneren Werte nicht stimmen, nutzt auch das perfekte
Aufere nichts. So viel zu Wahrnehmung und Wahrhmt des Essens im Alltag.
Aber deswegen sind wir nicht hier. Nicht wegen des Alltiglichen.
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ASTHETIK

DIE BALANCE MUSS STIMMEN. Armin Ebner ist
Architekt und ein Verfechter dessen, was er als ,,schliis-
sig” bezeichnet: ,Der Gast eines Restaurants merkt
ziemlich bald, wenn Ambiente und Service mit der Kiiche
eines Restaurants nicht zusammenpassen. Dann verliert
das Restaurant an Kraft. Es wird angreifbar.“ Die Ge-
staltung des Umfelds einer Mahlzeit, so lernen wir, ist
ein Mittel zur Langlebigkeit eines Restaurantkonzepts.
Sie kann dieses aber auch schnell killen, wenn sie nicht
zum Gebotenen passt. Weil es eben so ist: ,,Die Leute
spiiren es, wenn etwas nicht stimmt.“ Uberall sind heute
die Gestalter am Werk. Manchmal gehért es zu ihren
Aufgaben, Schwichen mit Farben, Lichtregie und Mate-
rialien zu tbertiinchen. Ebner macht sich dazu seine
Gedanken: ,,Es gibt zwei Trends: zum einen eine beweg-
liche Masse von Menschen, beispielsweise Touristen, die
wenig Zeit und wenig Geld haben. Kultiviertes Essen
kommt fiir sie nicht in Frage.“ Hier kiime, so Ebner, eine
Restaurantkette wie Vapiano ins Spiel. ,,Design ist hier
das Kleid fiir eine Art McDonald’s.“ Auf der anderen
Seite sind Geld und Zeit zu Hause. ,,Hier iiberzeugt eine
Balance zwischen Gestaltung, Kulinarik und Service die
Leute, sich mehr Zeit zu nehmen und mehr Geld auszu-
geben. Wenn ein Restaurantbetreiber aber glaubt, durch
extrem gute Kiiche und extrem hohe Preise den Mangel
an Asthetik kompensieren zu kénnen, funktioniert das
auch nur eine gewisse Zeit“, so Ebner. Er spielt dabei auf
gewisse Lokale der Wiener Hochgastronomie an. Und
ein bewusster Bruch? Liegt darin nicht oft die grofite
Spannung? ,Ist okay“, sagt der Architekt und spielt
damit auf einen Trend an, der beim Shabby Chic vieler
Pariser Restaurants zu spiiren ist. Was kommt zuerst, das
Umfeld oder das, was darin serviert wird? ,,Im fabios
haben wir zuerst nicht an die Gestaltung gedacht. Da
ging es um den Tisch und seine Héhe. Die Stiihle, in
denen man gemiitlich sitzen sollte, die Gliser und das
Besteck.” Erst dann habe man sich iiber die Farben Ge-
danken gemacht: Aubergine fiir die mediterrane Kiiche,
das Licht, die Vorhidnge. Der Einsatz bestimmter Mate-
rialien sei durch substanzielle Hintergriinde bestimmt,
die man erst vor Ort kennenlerne, man miisse viel reisen.
,»Oft muss man in eine fremde Kultur eintauchen.” Was-
ser spiele im Shiki eine Rolle, weil Wasser auch in Japan
wichtig sei. Die Wiener Kritiker redeten kurz nach der
Eroffnung des Shiki im vergangenen Friihjahr vor allem
einmal von den WCs. Dazu Ebner lapidar, auf die Hygi-
enekultur der Mitteleuropier anspielend: ,,So ein WC hat
in Japan jeder zu Hause.“ Eine Frage, die viele Gastrono-
men scheitern ldsst: Lisst sich die Atmosphire eines

japanischen, italienischen, franzésischen oder peruani--

schen Restaurants in einer Art Copy-Paste-Methode in
ein anderes Land iibertragen? Ebner ist sicher: ,,Wer das
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ON Market

Ganz schon bunt. Simon Xie Hongs An ischen Tapas hat den Wienern
nicht so kt. Auf die Aufmachung seines ON Market si

abgefah bunt die Welt da drauBen auBer

Blicher schreiben oder Tapeten g 2

Gastronomen wie dem oben erwahnten auch Wien nicht mehr so grau ist, wie Wien
vor kurzem noch war.

gekommen, die Liebe zu schlicht verarbeite

Wiener Shiki ist von spharischer Dicht
anfangs vor allem die Damentoilette, was kein gutes Licht auf die hyg
ihres Habitats wirft.

chen Standards

versucht, scheitert. Aber man kann gewisse Dinge transponieren.“ Und dann
gibt Armin Ebner gleich die Antwort auf eine weitere Frage: Nein, Design
und Architektur reichten auch nicht, um jemanden zum Stammgast eines
Restaurants zu machen. Da laute die Regel: ,,Gib dem Gast das Gefiihl, er
sei der einzig wichtige Gast und man habe sich auf ihn gefreut.*

UBER DEN TELLERRAND. Iss nicht vom Tisch, hief es. Iss nicht vom
Boden, hief es. Als wir Kinder waren, lernten wir, dass es zum Essen Be-
steck und Teller braucht. Stimmt alles irgendwie nicht mehr so genau — wie
manche andere Dinge, die Kinder frither lernen mussten. Wihrend die
Take-away-Generation von Papp- und Plastiktellern isst, die perfekt zu
dem passen, was darauf liegt, serviert die so genannte Avantgarde unter
den Kéchen auf Steinen oder Holzern. Doch seit einiger Zeit feiert der
Teller wieder ein Comeback. Er hat sich in feinste Schale aus Materialien
gehiillt, die das gute alte weifle Hotel-Porzellan vor Neid erblassen lassen.
Und kommt in Formen auf den Tisch, welche die wellenférmig geschwun-
genen Standardteller aus den Nullerjahren als das erscheinen lassen, was
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sie immer waren: ein gestalterischer Fehlgriff, eine La-
cherlichkeit. Wihrend Alain Ducasse in seinem neuen
Restaurant im Plaza Athénée einen kalkulierten Bruch
mit dem luxuridésen Ambiente wagt und Teller von Pariser
Flohmirkten benutzt, sind die Teller, die Spitzenkoche
ins Schwirmen bringen, sehr teure Ware, teurer oft als
das, was auf ihnen serviert wird.

INNERHALB DES TELLERRANDS. Hannes Tiefenthaler
kommt aus einer Bickerfamilie in Vorarlberg und hat dort
seinen Riecher fiir Trends in der Tischkultur entwickelt. Eine seiner Er-
kenntnisse lautet: ,,Es muss nicht schon sein, es muss gut sein.“ Dann er-
zihlt er von einem Experiment mit Dieter Koschina, fiir den sie einen Gang
auf verschiedenen Tellern servieren liefen. Wie wiirde der Teller die Wahr-
nehmung des Essens beeinflussen oder gar vielleicht dessen geschmacklichen
Eindruck? ,,Es gibt dariiber keine eindeutigen Ergebnisse. Aber dass er es

Hannes Tiefenthaler
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tut, ist klar.“ Allein die Tiefe eines Tellers
habe Auswirkung darauf, wie sich ein
Essen prisentiert, wie zum Beispiel eine
Sauce duftet. Oder nicht duftet. Tie-
fenthaler liebt das gute und aufwendige

»Der Gast merkt ziemlich Handwerk. Er kann auch von der Kunst
,b a!af, a:‘en’n.-lmblzgnre K d des Brotbackens schwirmen: ,,Gutes Brot
Service mit der Kiiche nicht
usammenpassen.”
ARMIN EBNER

ist eine Kultur,* sagt er dann und fiigt
hinzu: ,Wenn sie nicht weitergegeben
wird, stirbt sie aus.“ Doch viele der nam-
haften Kiichenchefs Europas haben Tiefenthaler nicht
als Brotlieferanten engagiert, sie begeistern sich viel eher
fiir die Teller und Tischkultur-Accessoires, die er ihnen
anbietet. Salz- und Pfefferstreuer mit Griffen aus Biiffel-
horn zum Beispiel. Vieles davon ist teuer. Muss das so
sein? ,,Die Wertigkeit rechtfertigt den Preis.“ Wobei es
nicht immer das teuerste Besteck und der teuerste Teller
sein sollte. ,,Im Collio einen San Daniele auf einem He-
ring-Teller zu servieren, ist licherlich.“ Das Geschirr soll
sich nach dem richten, was es zu essen gibt. Tiefenthaler
denkt an die Kultur der kleinen Snacks, der Cicchetti
Venedigs: ,,Die Gliser zur Ombra sind einmalig. Sie pas-
sen genau zum Anlass.“ Das Einfache braucht das Ein-

fache. Ob einfach oder kompliziert: Hannes Tiefenthaler

vertieft sich immer mehr in das Thema Material. Mit

einem Designer, der eigentlich fiir die Skischuh-Industrie

arbeitet, befasste er sich mit der Frage: Kann es Teller

aus Carbon geben? Seit einiger Zeit gibt es sie. Und dann

sagt Hannes Tiefenthaler noch etwas, was man von

einem, der Tischkultur verkauft, vielleicht nicht gleich

erwarten wiirde. Er sagt: ,,Das Wichtigste ist aber immer

noch das, was auf den Teller kommt.“

MEHR LICHT. Und das hingt wiederum sehr davon ab,
was und wo gegessen wird. Architektin Birgit Eschenlor:
»Wie Essen prisentiert wird, ist stark von der Kultur ab-
hingig.“ Sie verbrachte einige Jahre in Spanien. ,,Dort ist
das Essen ein kulturelles und soziales Event.“ So werde
es auch prisentiert. ,Das Essen ist im Mittelpunkt des
Seins. Es wird ins richtige Licht geriickt. Licht ist in Spa-
nien sehr wichtig.“ Was in Osterreich noch in den Kin-
derschuhen stecke, sei die Lichtregie bei der Inszenierung
von Essen im Restaurant. ,,Das Essen wirkt recht schnell
fahl, der Appetit wird nicht gerade gesteigert.“ Was ihr
nach ihrer Riickkehr nach Osterreich ebenfalls aufgefal-
len ist: ,, In Osterreich isst jeder von seinem Teller. Kleine
Tische. Kleine Teller.“ Dafiir groffe Portionen, mochte
man hinzufiigen. Wie hier die Menschen an sich zuruck-
gezogen lebten und sich hinter Vorhdngen versteckten, so
sei auch die klassische osterreichische Esskultur. Zuhause
wie auch im Restaurant. Doch das dndere sich gerade.
»Sharing wird auch bei uns ankommen.“ Tatsachlich gibt



