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S5IE WERDEN PLAZIERT

Im Goldrot am Ku'damm
Damir Fras

Fiir das Protokoll: Es war ihre Idee, nicht meing. SIE {ich verwende GroBbuchstaben, well ich nach Intervention einkger
Frauan nicht mehr Begleiterin schreiben darf) hatte es sall, dass ich schon wieder angekommen war und gefragi hatta,
ol wir nicht in das eine, ganz besondere dsterreichische Restaurant gehen sollten oder in das andere mit
alpenldndischer Kiche, Erst sagte SIE: "lch kann deing Schnitzel nicht mehr sehen.” SIE sagie taisdchlich: "Deine
Schnitzel!” Frechheif, Dann sagte SIE in entschiedenem Ton: “Wir gehen ins Gobkdrot

Wir saen an einem Tisch am Fenster - Blick auf den verschneiten Kurfirstendamm. Weil die Einzelposten auf der
Spelsekanen mehr Fragen aufwarfen als Antworten gaben, entschieden wir uns fir das finfgangige Mend. Es kostet
25 BEuro, und wenn man den Wein und das Wasser dazurechnet, kommen gut 100 Eurg pro Person zusammen, Doch
&5 il den Spal werl. Im vVeraul des Abends halten wir andauernd das Gefiinl, dass unsere Geschmacksnerven
Trampolin hipften. Man kinnte auch sagen: Wir alRen den Wahnsinn und fihlten uns auch noch gut dabei.

Das liegt an der Molekularkliche, dig im "Goldrot" servied wird. Darunter versieht man den Versuch, mit chemischen
und physikalkschen Methoden Lebensmittel zu verdndem, Verraute Formen efalten newen Geschmack, Vertrauter
Eeschmack erhall neue Formen. Der Koch Ferran Adrid aus Spanien hal die extravagante A des Kochens so
perfektioniert, dass Paul Bocuse ins Schwimmen geriet und sagte: "Ferran Adria machi die aufregendsten Dinge in
unserem Bemul" Christiano Rlenzner, Kichenchef im "Goldrot®, hat bel Adrid gelemt. Einlges, wie sich zeigle.

Wir waren begeistent von den kithnen Kombinationen aus Joghurt mit Haselnuss-Ol und den Gberraschenden
Aggregatszustdnden, die etwa sine Paprika annehmen kann. "Sphérische Ravioli mit einer Emulsicn von Jamon
Ibernco, Arbaguatie und Wachielei®, sagle die freundliche Kellnerin, als sie den sweilen Gang vor uns abstelle, Sie
hie® uns, die grinlich-transparenten Tropfen, die die Grole von Ravioll hatten, in Ganze in den Mund zu schieben. Als
sie dort mil einem Mal zediefen, tastete sich die Zunge erst durch eine gelea-artige Masse, um dann auf Flissigkeit zu
treffen, die nach Paprika schmeckle. Dazu stie ein iMensiver Schinkengeschmack aus der Emulsion. Es war
beeindruckend. SIE, naturwissenschaftlich beschlagen, dachte laut darliber nach, wie diese Tropfen hergestell werden.
Ich hatte ihr sowieso nicht helfen kinnen, also sagle ich: "Wahrscheinlich ist das die Zukunfl. In 100 Jahren wird es
keine Kiche mehr chne Sticksioff-Spender, Bunsenbrenner und Tropfenmaschine geben.”

Der ndchste Gang bestand aus gebratenem Rehriicken. Ertrug Penicke. Vermutlich bestand sie aus frittiertem Kakao,
anders l&sst sich das Gekrdusel nicht erkldren, Auf den Teigiéschohen mit Kartoffelfilllung lag ein Ubsrzug aus
gedinsteter Tabakwurzel, daneben ein paar Troplen eines Himbeergelees mit Shiemy und Essig. Dle Kellnern erklare
alles in einem Allerweltsion, als bringe sie nichis Besonders, als sagte sie: "Zweimal Schnitzel mit Mischgemise -
Mahlzeit!" Es war die Gelassenheil, die den Abend im "Goldrot” angenshm machie,

Einmal aber sagte die Kelinerin, es komme etwas "Abgefahrenes”. Sie hatte recht: Auf einem Liffel lag eine weile
Tablette, etwas groder als eine Zwei-Eurc-Minze. Es handelte sich um schockgefrorenen Cosmopolitan-Cockiail, der
Schaum darauf schmeckie nach Martini, die diinnen Chips daneben schienen aus Puderzucker zu besiehen oder aus
elnem Malerial, das ich nicht entiflzieren konnte. Wir wardeten 30 Sekunden, bis die schlimmsle Kalle vergangen war,
nahmen die Tabletie in den Mund und waren Uberwakligt. Die Aroma-Avantgarde breitete sich in rasender
Geschwindigkeil aus,

Es mag nichl danach klingen, aber wir wurden lalsdchlich satl, Angenehm satl. Fir das Protokoll; Ich bin ihr dankbar,
dass SIE die idee hatte, das "Goldrot® zu besuchen.
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