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wei-Sterne-Restaurant
in einem Palmengarten.

MISSION Dekadent
Wenn sich professionellen Kritiker.
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der Weinnebel
verzieht ...
sieht man
auch nicht
klarer
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efferbirnen und lila Piree: Kann ein Dilettant diesen Luxus wiirdigen? Redakteurin

leben

Jana Fe|genh0uer futterte sich mit einem Gastrokritiker durch ein Funf—Gonge—Menu

Text Jana Felgenhauer Foto Frank Egel

er Restaurantkritiker tragt

bunte Socken. Das macht

Hoffnung. Auf den Bildern im

Netz sah ich einen Mann mit
Seitenscheitel, Brille und Einstecktuch.
Ingo Scheuermann ist eigentlich Professor
fiir Finanzierung. Ein Zahlen-Heini, oje.
Doch einer, der zum blauen Anzug und
Herren-Ledertasche immerhin bunte
Socken tragt, der kann kein so droger Typ
sein, troste ich mich. Schliefilich muss ich
ziemlich viel Zeit mit ihm verbringen: bei
einem Finf-Génge-Menii in einem Sterne-
restaurant. Heute wird Wurzelgemiise in
Eis verwandelt, Paprika zu Gelklecksen
geschrumpft und lilafarbene Kartoffeln
werden zu Piiree gestampft.

Ich bin ein kulinarischer Taugenichts, der
es fiir ein ernst zu nehmendes Upgrade hilt,
gefrorene Krauter iiber Bratkartoffeln zu
streuseln oder Back-Camembert mit Prei-
selbeerenpamps auf Toast ,anzurichten®.
Glutamat und kiinstliche Aromen fluten
seit jeher meine Geschmacksnerven. Und
ausgerechnet ich treffe heute einen Gastro-
kritiker, der sich von dem Wort ,Satti-
gungsbeilage” beleidigt fithlt. Ingo Scheu-
ermann schwiarmt von Tiefseegarnelen

mit Couscous-Nougat, von Reh im Biscuit-
Nuss-Mantel und der besten Schokotarte
seines Lebens. Wihrend er erzahlt, streicht
er sich eine Haarstrahne aus der Stirn, die
immer dann rebelliert, wenn er lacht. Es
ist eine nette Lache, in Silben ausgespuckt:
Ha! Ha! Er griff friith nach den Sternen.
Schon als kleiner Junge nahmen ihn seine
Eltern in gute Restaurants mit. Meine
Kindheit schmeckte nach Nudeln mit Tief-
kiihlspinat und Mamas Puddingsuppe.
Scheuermann gab im Studium Tennisun-
terricht, um mal gehoben essen gehen zu
konnen. Als Studentin brachte ich Pfand zu
Netto, um mir von dem Geld eine Ration
Dosensuppe flirs Wochenende zu kaufen.

Wir sitzen im Lafleur, einem Zwei-Sterne-
Restaurant in Frankfurt, und ich habe
chinesischen Senfkohl zwischen den Zih-
nen. Um uns herum Geschirrgeklapper
und Klaviergedudel. Ich fithle mich beob-
achtet, schiele aber selbst auf die anderen
Gaste. Am Fenster sitzen Anzugtypen mit
Gelfrisuren, die aussehen, als wiirden sie
gleich fiir den ,Bachelor” gecastet. Neben
uns speist eine Tweed-Kostiim-Lady mit
Chanel-Handtasche, an einem anderen
Tisch sitzt Prominenz: Ex-Dschinghis-
Khan-Musiker Leslie Mandoki, Walross-
bart, lange graue Haare, optisch eher der
Kneipentyp. Die Kellner riicken mir mei-
nen Stuhl zurecht, meine Tasche hat einen
eigenen Hocker. Sie sind so zuvorkom-
mend, als sei ich mindestens B-Prominenz
und nicht Redakteurin mit Rotznase. Es
ist schon toll, einmal so gut behandelt zu
werden, fiihlt sich das Leben doch zu oft
an wie ein Tag der geschlossenen Tiir. -
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Die Weinkarte ist dick wie die Bibel. Der
Sommelier bringt einen Champagner und
einen Weifiwein, von dem ich ein ganzes
Fass leer schliirfen konnte. Das Brot moch-
te ich grofiziigig mit der franzosischen
Butter beladen und ein paar Stullen fiir die
Zugfahrt hinausschmuggeln. Das wird
aber nichts, weil schon der nachste Gang
eintrudelt. Serviert von Kellnern mit wei-
len Handschuhen. In der Kiiche hantiert
Andreas Krolik, der nach dem Menii zu
uns an den Tisch kommt und etwas schiich-
tern fragt, wie es uns gefallen hat. Ange-
nehm bescheiden dafiir, dass der Restau-
rantfihrer ,,Gault Millau“ ihn zum Koch
des Jahres 2017 wihlte.

Jeder neue Gang ist ein kleines Kunst-
werk, und deshalb macht Scheuermann von
jedem Teller ein Bild mit seinem Handy -
Nahrungsaufnahme mal anders. ,Die gan-
ze Klaviatur wurde gespielt®, sagt er begeis-
tert, als der Kellner den Gang abraumt.
Der Hobby-Gastrokritiker schreibt neben-
bei fiir Magazine wie ,Four®, ,Effilee“ und
auf seinem Blog ,,Culinary Insights®. Seine
Geschmacksnerven hat er jahrelang trai-
niert, sich durch die ganze Republik gefut-
tert und durch Edelrestaurants auf der
ganzen Welt. Um zu verstehen, wie man
eine Sof3e mit einem ,gewissen Twist"
zubereitet, steht er manchmal selbst stun-
denlang am Herd. Er kennt die feinen
Unterschiede zwischen Ein-Stern- und
Drei-Sterne-Gerichten - eine gute Balance
zwischen Zutaten und Konsistenzen, unge-
wohnliche Kombinationen und Aromen.

3. Gang: Pelersi-
lLienwwrzelund
Rosenkohlmit

Ros
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Ich esse zum ersten Mal in meinem Leben
Triiffel. Es sind hauchdiinne Scheiben, die
erdig bis muflig schmecken wie getrock-
nete Pilze aus der Verpackung (womit ich
mich auskenne). Warum der Hype? Ich
bin wohl wirklich eine Kostverachterin.
Auf meinem Teller liegen Perlen, und ich
bin die Sau, die mit ihrer Schnauze lieber
in einem Topf Curry wiithlen will. Damit
bin ich nicht allein. Die Deutschen sind
Discounter-Fans, keine sinnlichen Esser.
Sie kaufen Gesichtswurst bei Penny, egal
ob sie arm sind oder Mercedes fahren.
Daran etwas zu andern ist Ingo Scheu-
ermanns Mission. Er wiinscht sich, dass
mehr Menschen die Hemmungen verlieren,
in ein Sternerestaurant zu gehen, und
mehr Geld in gute und nachhaltige Zutaten
investieren. ,Essen ist leider kein grof3er
Teil unserer Kultur.“ Er vermutet, dass
viele Menschen Angst haben, sich in einem
Luxusrestaurant falsch zu verhalten, dass es
steif zugeht oder zu lange dauert. Vielleicht
haben sie aber auch Ehrfurcht vor einer
Rechnung in Hohe des monatlichen Hartz-
IV-Satzes - so viel kostet unser Menii.

Aus dem Weinnebel heraus sehe ich, wie
mir Scheuermann zuzwinkert. In einem
Ausbruch von Verwegenheit klaut er mir
eine Schwarzwurzel von meinem Teller,
kaut geniisslich und sagt: ,Hat nach hinten
heraus eine gewisse Nussigkeit.“ Er beob-
achtet genau, wie ich auf die Gerichte re-
agiere, ich bemiihe mich, zwischen Kauen
und Weinspiilung eine halbwegs kompe-
tente Einschitzung abzugeben. Das Topi-
nambur-Eis fand ich gruselig, sage aber:

,Man vermutet etwas Siifes, es schmeckt
aber herzhaft.“ Ahm. Ich bin so unsicher
wie Menschen, die schweigend aus dem
Theater kommen und nicht zugeben, dass
sie das Stiick nicht verstanden haben. Ge-
nauso geht es mir mit diesem Essen. Ich
finde es ,interessant®, aber nicht umwer-
fend lecker, es erscheint mir abgehoben,
und ich habe einen Bldhbauch von all den
Wurzeln, dem Kohl und den Riiben.

Der Gastrokritiker geniefit jeden Bis-
sen. Fiir ihn muss ein Gericht einen Nach-
hall haben wie ein guter Film oder ein
Gemalde. ,Wenn ich ein Menii detailliert
nacherzahlen kann, dann hat es wirklich
Wert gehabt.“ Liegt die hundertste Jakobs-
muschel auf seinem Teller, muss sie schon
sehr raffiniert zubereitet sein, um ihn noch
vom Hocker zu reiflen. Vielleicht braucht’s
also nur viel Ubung, um einen verkorksten
Gaumen wie meinen zu kurieren. Trainie-
ren mochte ich am liebsten mit Stifkram.

5. Gang: Karamel-
list Ananas

Das Dessert haut mich um. Auf dem Teller
schlidngelt sich eine Schokoladenspur an
Friichten und Eis entlang, und ich kratze
sie mit dem Loffel der Lange nach auf.
Sollte sich Scheuermann mit seinem Be-
steck nahern, riskiert er sein Leben. Zum
Abschluss gibt es Pralinen, die so hauch-
zart sind, dass man sie nur kurz anstupsen
muss, damit die cremige Kokosfiillung

aus ihnen herauslauft. Ich schaufle sie
hemmungslos rein, obwohl ich weif3, dass
sie den Turm in meinem Magen einstiirzen
lassen. Ich bin bereit, Opfer zu bringen. =



