Geschmackssache

Das ist reine Degustation

Joachim Wissler hat sich
lingst an die Spitze der
Neuen Deutschen Schule
gekocht. Doch nun beweist

er mit seinem neuen Menii,
dass er zur Weltklasse gehdrt.

der Meuen Dewischen Schule ver-

luft mit ungeheurer Rasanz. Vie-
le von thnen sind einander freundschaf-
lich verbunden und schaffen 2o eine krea-
tive Gruppendynamik, die sie immer wie-
der antreibt und genau jenes pesunde
Konkurrenzdenken produziert, das mas-
sive Fortschritte bringt. Und sie bringen
viel Lufi zwischen sich und die Main-
streamkoche, die immer noch meinen,
mit populistisch vor sich hin dimpeln-
den, wahrlich nur sogenannten. lrangd-
sisch-mediterranen Einflissen die Seele
ihrer Géste erreichen zu kiimnen,

Mun hat der Beste der Meuen Deut-
schen, Joachim Wissler vom  Venddme™
in Bergisch Gladbach, ein Degustations-
menil aufgelegt. das in Qualitdl und vor
allem Intensitdt weit und breit ohne Bei-
gpiel ist und nur noch Vergleiche mit der
Wellspitee ulisst. Wissler hat ein kulina-
risches Konzept entwickelt, das den
Stand der Kochkunst in auBergewdihn-
lich substantieller Form reprisentiert.
Was er nun feigt, besitzt die komplette
handwerkliche Substang der klassisch pe-
mannten Kiche und das Beste aus Ent-
wicklungen und Sehweisen der Avantgar-
de. Die Krealionen bieten nicht selten
Witz, viele Uberraschungsmomente und
eine sofort auffallende aromatische Indi-
vidualitdat. Thre senzorische Struktur ist
vielfiltiz und entwickel sich in feinsten
MNuancen, auberdem werden viele heim-
sche Produkte verwendet, die in einigen
Fillen auch zu virtuosen Neufassungen
traditiongller Gerichte fihren,

YWissler arbeitet zudem als einer der
ersten Koche dberhaupt gezielt mit psy-
chologischen Verknipfungen wie etwa
Zitaten aus fraditionellen Geschmacks-
hildern und anderen assoziativen Ver-
kEndpfungen. Dies alles findet sich in evi-
denten  Zusammenhingen, die auch
Norm-Courmets erkennen werden, so-
feern sie nur daran interessiert sind,

Das ist eine Menge Lob. Aber Ehre,
wem Ehre gebiihrl, Das Degustations-
menil gibt es in Fassungen von zehn, drei-
wehn und vierundewanzig Kleinen Gine
gen, Die grofe Ausgabe entsprichi also -
mit einigen Kleinigksiten vorweg — im
Umfang dem Menii bei Ferran Adrig.
Mach einigen Snacks von nadmlicher Chua-
fitfit beginnt die eigentliche Abfolge mit
einem .Knickebrot™, zu dem sich Krab-
ben, Muscheln und Frankfurter Griine
Sauce finden. Wir entdecken eine hoch-
feine Sensorik mil dem gegeniiber den
Muscheln durchliawfenden Knéickebrot,
das sich am Ende als die eigentliche Sub-
stang herausstelll. Es ist aus Krabben-
fleisch hergestellt und schmeckt immer
differenzierter, je weiler man ¢s zerkaul.
Am Anfang kracht es machtig, am Ende
steht eine [einziselierte Finesse zwi-
schen Meeresaromen und Kriutern,

Der , Blatterwald” danach bestehit aus
pulverisierten Gemiiseextrakten von Sel-
lerie, Roter Bete, Spinat mit Algen,
Lauch, Blumenkohl und Artischocke, die
mit etwas Zucker xu krossen Blittchen
verarbeitel sind - ein Snack des dritten
Jahrtavsends., Oder die Koralle®, @ine
Kombination aus Ganseleber-Panna-Col-
ta mit Pistow, einem Korallengebilde aus
Parmeszan und einer Zuckerwatte mit Par-
mesan und Himbeeren, Wissler ist weit
davon entfernt, auf das klassische Gour-

D ie Entwicklung der besten Kiche

metprodukt zu verzichten, findet aber
eing Interpretation, die die oft klassisch-
siililiche Begleitung aromatisch und sen-
sonisch vollig anders aufbaot und vor al-
lem auf das sensibelste ausbalanciert.

Auch bei der Auwster bekommt man ein
gleich mehrfach ineinander verzahntes
Aromenbild, das sich je nach Akkord-
schrwerpunkt Gber Sdurestufen, Jodigheit
oder direkte und verzoperte Wahrneh-
mungen analysieren lHisst. Der Auster
scheint dies alles = Streifen von griinem
Apfel, Zuchikaviar, Saverkraut-Geleeper-
len, Apfel-Wasabi-Schaum und der iiber-
raschende Einsate von Gundermann (Gle-
choma hederacea) — mehr Aromen zu ent-
locken, als man je erwartet hitte. Das
sonst nicht besonders peschitzie Kraul ge-
winnt in diesem Umfeld eine Qualitan, die
man von ihim allein nicht kennt.

Ein technisches Kabinettstickehen st
die pegrillte Langustine, weil die klar mar-
kierten Grillstreifen das Fleisch darunter
guasi roh pelassen haben, Bedeckt wird
sie von einer Créme aus  Innereien
(o mopl™), dazu g es Kleinste Mengen
Reiz und junge Mandeln fir die Texour, ei-
nen Mix aus Grimspangel und Algen und
ein mit Kriwtern gefiilltes . Esspapier”,
das aus dem Klassisch-japanischen Dashi-
Fond pewonnen wurde. Im Bereich der
Optimierungen und  Interpretationsn
scheinbar langst abpehakier Klassiker,
wird ein Leipriger Allerlei am Wald-
rand” serviert, das mit semner Optik aus
griner und brauner Erde (in Wahrheit pe-
trocknete und pulveristerte Gemise und
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Pilze) an die fabuldzen Desserts von Al-
bert Adria erinnert. Oder Safes Was-
ser”, eine Befdrderung der guten alten Bi-
fett-Forelle mit  Meerrettichsahne ins
Reich der Sinne, mit Meerrettich pur auf
einer kleinen Sphire, einem Lorbeersud,
in den Lowenzahn-Ol gegossen wird, und
der getrockneten Haut als krosses und
nachhaltiges Rast-Element.
AusschlieMlich Material vom Kabeljau-
kopf (Bickchen, Zunge, Stirn) ziert cine
Erbzensuppe mit aufgewickeltem Lardo
fiir eine schmelzende Texturvariante zu
den Fischstiickchen, Erbsen und Erbzen-
sproszen, Radieschen schmecken wie nie
und Schnittlavch wie neu entdeckt. Der
Thunfisch kommt gebraten und mit
Pommes frites plus Creme in Schichten
wie ein Salade Micoize®, ist verbliffemd
fein und deshalb wundervoll irritierend.
Den Schweineschwane in der Version
SMeer-Schwein” kombiniert Wissler mit
einem im Mund zerfallenden gebogenen
Blatt aus pulverisiertem Jus und erzeugt
die  Meer"-Assoziation idber winrige
Gurken- und Dillpartikel in einer seiner
formidablen ungebundenen Saucen.
Irgendwann emdet das Menih nmt ei-
nem intensiv nach Obstbranden schme-
ckenden alkoholfreien Digestif in Form
kleiner, langlicher Tiichen. Es lebe der
Zustand der reinen Depustation! Bei
Wiseler findet man heute einen der bes-
ten Plilze der Welt. JORGEN DOLLASE



