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in altes Brauereigebdu-
de, lange Holztische,
Betonboden, eine
handbeschriebene Ta-
fel, junges internatio-
nales Publikum - fast
konnte man meinen,
man sei in einem Berliner Szene-Res-
taurant gelandet. Dabei handelt es sich
hier um eine Kantine. Im Studio von
Olafur Eliasson wird mittags von vier
Ko6chinnen gekocht.

VON KATHARINA DIPPOLD

Eliasson ist einer der wichtigsten
Kiinstler seiner Generation. Er verbin-
det physikalische Versuchsanordnun-
gen, spektakulire Uberraschungseffek-
te und Skologisches Engagement zu ei-
ner ganz eigenen Kunstform. Mit der
spektakuldren Inszenierung eines Son-
nenuntergangs in der Turbinenhalle der
Londoner Tate Modern sorgte er 2003
weltweit fiir Aufmerksamkeit und be-
geisterte zwei Millionen Besucher.

Auflerdem ist Olafur Eliasson ein lei-
denschaftlicher Esser, der mit seiner
Atelierkantine das Thema Essen bei der
Arbeit neu definiert. Seine Antwort ist
Entschleunigung - und das in einem
Umfeld, in der die Definition von Mit-
tagspause hiufig ,,Sandwich und neben-
bei Mails checken“ lautet.

Der Chef verspitet sich ein wenig.
Das macht aber nichts, denn so ldsst
sich schon einmal in aller Ruhe die Me-
niitafel studieren: Tabouleh mit Zucchi-
ni, Feta und Minze, Mungbohnensalat
mit Dill und Chili, dazu Rote-Bete-Re-
lish, Ziegenk&sedip und Salsa verde. Die
insgesamt 9o Mitarbeiter haben inzwi-
schen Platz genommen, dampfende
Schiisseln werden umhergereicht. Fiinf
Minuten spdter ist Olafur Eliasson da,
setzt sich an den freien Platz am Tisch-
ende und greift erst einmal zu einer
Scheibe selbst gebackenen Brotes mit
Senfbutter.

Das Mittagessen im Studio ist rein
vegetarisch (einzige Ausnahme ist ein
Grillfest im Sommer) und setzt aus-
schliellich auf Bioprodukte — am liebs-
ten aus dem Berliner Umland. ,Einiges
wird sogar mit dem Fahrrad angelie-
fert“, sagt Eliasson, der Hemd, Jeans
und Sneakers trigt, und trépfelt sich ein
bisschen von der fuchsiafarbenen Rote-
Bete-Sauce iiber seinen Salat. Auf dem
Studiodach haben die Kéchinnen einen
Garten angelegt, wo sie im Sommer
Zucchini, Tomaten und Kiirbisse ern-
ten. Nun ist aus diesem Konzept sogar
ein Kochbuch entstanden: ,The Kit-
chen“ - die deutsche Version ist gerade
im Knesebeck-Verlag erschienen.

Schon der erste Blick macht klar, dass
es sich nicht um ein gewdhnliches
Kochbuch handelt. Ein bodensténdiger
Hefezopf steht neben einem Rezept mit
dem poetischen Namen ,Regen nach
Wolken“; einer Misosuppe ist sogar ein
Gedicht gewidmet. Und an manchen
Stellen liest sich ,,The Kitchen* fast wie
ein Biologiebuch: Es gibt Kapitel iiber
Mikroorganismen, Pflanzen oder Mine-
ralien. Kurzum: Es ist ein Kochbuch,
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Kiinstler mit
Kantine: Olafur
Eliasson

THORSTEN FUTH/LAIF; ERIK OLSSON

KochKUNST

Der KUnstler Olafur Eliasson bringt einen Wasserfall nach Versailles,
den Sonnenuntergang ins Museum. HerzstUck seines Ateliers aber ist
die KUche — aus diesem Konzept ist nun ein Kochbuch entstanden

wie es sich wohl nur ein Kiinstler aus-
denken kann. Und auch das nur, wenn
die Interessen so breit gefichert sind
wie bei Olafur Eliasson.

Der islindisch-dédnische Kiinstler ar-
beitet nicht ausschliellich mit Licht,
Wasser und Luft, er hat auch schon Ge-
biude entworfen. Auflerdem war er bis
2014 Dozent an der Berliner Universitit

VON VOLKER HOBL UND ROBIN KRANZ (FOTO)

Meine erste Ceviche af ich im Hafen von Puerto Mont in
Chile. Ich begutachtete den Fang zweier Fischer, die wohl

gerade in den Hafen zuriickgekommen waren und zu Mittag
afien - gemeinsam mit einem Loffel aus einem dieser nie-
renférmigen Aluminiumtdpfe, wie man sie in Camping-
geschirren findet. Der Topf war zur Hélfte mit kleinen halb-
wiichsigen Austern gefiillt und jeder Menge Limettensaft
und Aji, einer scharfen Chilisauce. Mit zahnlosem Léicheln
und eindeutiger Geste boten sie mir ihr Mahl und den ein-
zigen Loffel zum Probieren an. Salzig, fruchtig, scharf, ein
hervorragendes Essen, das aus nur drei Zutaten bestand,
und fiir das nicht einmal ein Herd notig war. In den kom-
menden Tagen bestellte ich Ceviche bei jeder Gelegenheit.
Mal bekam ich nur Fisch, mal Fisch und Muscheln, mal
Fisch und Garnelen, mal mit gekochtem Mais und Siif$kar-
toffeln oder gekochtem Kiirbis. Scheinbar gab es kein all-
gemein giiltiges Rezept. Die einzige Konstante waren die in
Limettensaft marinierten Meeresfriichte und die von Chili
stammende Schérfe. Wobei das Eiweif3 der Einlage lediglich
durch die Einwirkung der Zitronensdure denaturiert - da-
durch bekommen Fisch, Garnelen oder Muscheln eine fes-
tere Textur.

der Kiinste. Zurzeit bespielt er das
Schloss und die Parkanlagen von Ver-
sailles mit grof3flichigen Spiegelarbei-
ten und Wasserinstallationen. Sein Stu-
dio gleicht einer Mischung aus Physikla-
bor, Wunderkammer und Thinktank:
Architektonische Zeichnungen neben
sphirischen, polyedrischen Gebilden,
im Erdgeschoss ist eine dufierst dekora-

tive Glithbirnensammlung ausgestellt.
Immer wieder ladt er auch Wissen-
schaftler zu Tagungen auf das 2500
Quadratmeter grofie Studiogeldnde.
Essen wiederum ist eine Herzensan-
gelegenheit fiir Olafur Eliasson. Sein Va-
ter war Kiinstler und Koch. Auch seine
jlingere Halbschwester Victoria
Eliasdéttir ist Kochin. Im vergangenen

Jahr hat sie in Berlin das Restaurant
,Dottire eroffnet. Er selbst steht eher
selten hinter dem Herd, im Studio aber
wurde das Essen iiber die Jahre immer
wichtiger: Anfangs, als sein Team noch
kleiner war, kochten die Mitarbeiter ab-
wechselnd, ,,doch irgendwann wurde es
unpraktisch, bis vier Uhr nachmittags zu
warten, dass das Hiihnchen fertig ist*,
erzihlt er. Um 2005 konnte er dann die
Foodaktivistin und Kéchin Asako Iwama
gewinnen, flir das Team zu kochen. Ein
halbes Jahr spiter kam die Amerikanerin
Lauren Maurer dazu. Inzwischen ist Iwa-
ma nach Tokio gezogen, und Maurer
wird von drei weiteren Kochinnen unter-
stiitzt, die Herausforderung aber ist die-
selbe geblieben: ,,Die Schwierigkeit liegt
darin, sich immer wieder aufs Neue krea-
tive Rezepte auszudenken. Bei einem
Restaurant hat man ja ein wechselndes
Publikum - wir aber kochen immer wie-
der fiir die gleichen Perso-
nen‘, erzihlt Maurer, wih-
rend sie eine kriftige Prise
Salz iiber dem Salat ver-
teilt. In den letzten Mona-
ten haben sie viel mit Sau-
erteigbrot experimentiert
- einmal haben sie das
Brot mit Sepia-Tinte
schwarz geférbt, es sah aus
wie verkohlt-, und gerade
erst sind die Kochinnen
von einem Fermentie-
rungsworkshop in Dine-
mark zuriickgekommen.

Zahlen miissen die Mit-
arbeiter fiir das Mittag-
essen nichts - dafiir wechseln sie sich
reihum mit dem Tischdecken ab und
iibernehmen den Abwasch.

Warum tut Eliasson das? Der Kiinst-
ler hat die Frage wohl schon ofter ge-
hort, und an seinem Stirnrunzeln merkt
man, dass er sie fiir iiberfliissig hélt:
,Ich verlange sehr viel von meinen Mit-
arbeitern. Sie arbeiten lang und sind oft
unterwegs - die Ausstellung in Ver-
sailles konnte zum Beispiel nur nachts
aufgebaut werden, da im Schloss tags-
iiber 20.000 Besucher durchlaufen. Fiir
solch einen Einsatz mdchte ich mich bei
den Mitarbeitern bedanken. Das ist fiir
mich eine Frage des Respekts.“

Auflerdem stérke das Mittagessen das
Gemeinschaftsgefiihl. Denn das Studio
vereint Menschen aus vollig unterschied-
lichen Disziplinen: Handwerker, Geistes-
wissenschaftler und Architekten arbeiten
hier zusammen - sie kommen aus insge-
samt 26 Nationen. Eliasson sieht die Kii-
che deswegen als einen Ort des Aus-
tauschs und des Dialogs. , Eigentlich ist
es fast ein kleines Parlament. Bislang
konnten wir jedenfalls alle Probleme un-
ter uns regeln. Ich wiirde sagen, das Mit-
tagessen hat uns bislang eine professio-
nelle Personalabteilung erspart.“

Natiirlich seien die Mitarbeiter aber
auch gesiinder und ausgeglichener, ,,als
wenn sie immer nur Burger und
Pommes essen®. Das ist ihm zweifellos
ein echtes Anliegen - als Arbeitgeber
profitiert er aber auch ganz pragma-
tisch von geringeren Fehlzeiten. Aufier-
dem sei das Team nach der Mittagspau-

————

Griinkohlsalat mit Cran-
berries und Parmesan

se wieder schneller zuriick an der Ar-
beit. Und das vegetarische Essen ist
nicht nur besser fiirs Wohlbefinden,
sondern auch giinstiger als Fleisch. Mit
Effizienzsteigerung habe das aber
nichts zu tun - im Gegenteil: Im Studio
gelte eine ,,Anti-McKinsey-Strategie“.
Er erzédhlt von dem Wasserfall, der gera-
de in Versailles zu sehen ist. ,,Oft werde
ich gefragt, wie hoch der ist — das sage
ich aber nicht. Unsere Welt wird viel zu
stark von Datenmanagement kontrol-
liert. Wir feiern ganz bewusst auch die
nicht messbaren Erfolge.“

Vielleicht fiihlen sich deswegen auch
Spitzenkdche hier wohl: Gerade erst hat
er Christian Puglisi, den Chef des Ko-
penhagener Spitzenrestaurants ,,Relae
eingeladen, in seinem Studio zu kochen.
,2Noma“-Chef René Redzepi und die
amerikanische Food-Pionierin Alice
Waters waren ebenfalls schon da.

Die Kiiche ist fiir Elias-
son zudem ein For-
schungslabor. Wie seine
Kunst - so wiinscht sich
der Kiinstler - solle der
Mensch Nahrung nicht
nur konsumieren, son-
dern ,ko-produzieren“.
Einmal wollte das Team
zum Beispiel wissen, wie
sich Essen fiir ein dreijdh-
riges Kind anfiihlt: , Einer
meiner Studenten hat ex-
tragrofies Besteck ent-
worfen - also so grofd wie
normales Besteck einem
Kind vorkommen muss.
Solch eine lange Gabel dann noch zum
Mund zu fiihren war ganz schon schwie-
rig.«

Wie bei seinen Werken handele es
sich auch beim Essen um eine emotio-
nale Angelegenheit. Vor allem aber geht
es bei beidem um Elementares: Licht
und Sonne. Auch ein Salatblatt ver-
gleicht er mit einer Solarzelle: ,,Ohne
die Sonne hitte der Salat nicht wachsen
konnen.“ Er weif}, dass er mit solchen
Betrachtungen vielen Menschen aus der
Seele spricht. Das ist wohl auch der
Grund, warum das Buch {iberhaupt in
grofierer Auflage erscheint. Dass viele
Grof3stiddter gesundes Essen inzwischen
fast zur Ersatzreligion verkliren oder
sich in Nahrungsmittelunvertréglichkei-
ten hineinsteigern - der Kiinstler hat da-
mit kein Problem: ,Ich mag es, wenn die
Leute ein bisschen hysterisch sind. Der
Normalitdtsbegriff in unserer Gesell-
schaft ist doch erschreckend klein.“

Eliasson belohnt sich gern mit deut-
schen Weiflweinen, ,,vor allem wenn ich
Selbstmitleid habe - das ist mehr oder
weniger jeden Abend“, er ist bekannt
fiir seinen trockenen Humor. Seine Mit-
arbeiter miissen bald nicht einmal mehr
fiir einen Afterwork-Drink das Gebdude
verlassen - im Erdgeschoss hat er gera-
de eine Bar aufgebaut, oder wie er es
ausdriickt: einen ,,Sozialraum“. Was ge-
nau da passieren soll, weifl er noch
nicht. Viel schiefgehen kann aber ei-
gentlich nicht. Gutes Essen, kiihler
Weilwein und freundliche Menschen
sind ja schon da.

Zutaten (fiir 4 Personen)
400 g Fischfilet (2. B. Dorade, Seewolf oder Zander)

12 Austern

3 Limetten

%5 Jalapeiio

1 Stange Bleichsellerie
1 Bund Koriander

1 kleine rote Zwiebel
2 Tomaten

2 Zuckermaiskolben

Den Fisch sorgfiltig auf Griten untersuchen und moglichst
so von seiner Haut trennen, dass kein graues Gewebe auf
dem weiflen Fleisch bleibt. Anschlieflend in etwa fingerdicke,
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Austern 6ffnen und
moglichst unversehrt von der Schale trennen. Das Austern-
wasser auffangen und durch ein feines Sieb (beispielsweise
ein Teesieb) passieren und zu den Fischstiicken giefen. Die

ausgeldsten Austern ebenfalls zum Fisch geben. Die Limetten
auspressen, die Jalapefio in sehr feine Scheiben schneiden -
die Schérfe bei Jalapefios variiert stark, deshalb empfehle ich,
nicht alles auf einmal in die Schiissel zu geben. Die rote
Zwiebel wird gehdutet und am besten auf einem Gemiiseho-
bel hauchdiinn in Ringe gehobelt. Die Selleriestange wird
ebenso in feine Scheiben geschnitten. Nun wird alles nur
durch Schwenken gemischt - so bleiben die Austern erhalten.
Zum Garziehen ruht die Ceviche nun fiir die néchsten 4
Stunden im Kiihlschrank.

Kurz vor dem Servieren werden die Maiskolben in reich-
lich gut gesalzenem Wasser circa 5 Minuten gar gekocht. Die
Ceviche mit Salz abschmecken und bei Bedarf noch ein paar
Jalapefio-Scheiben dazugeben. Auf die Teller verteilen. Den
Koriander zupfen und iiber die Ceviche streuen. Von den
Tomaten quasi den Deckel und den Boden abscheiden. So
kann man sehen, wo die Samen in den einzelnen Segmenten
sitzen. Die Segmente werden nun vorsichtig herausgelost
und auf die Ceviche gesetzt. Die Maiskolben in zwei bis drei
Stiicke brechen und zur Ceviche servieren.




