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Fiir ihre aktuellste Performance haben die beiden Kiinstler
Haimo Ganz und Bruno Steiner in ihrer «Laborkiiche»
einige Tests durchgefiihrt. Wir waren beim ersten dabei
und haben sie beim unverbliimten Tiifteln gestort.

Text: Andrin C. Willi | Fotos: Stephan Floss

Die erste Idee vom Kiinstlerduo Haimo Ganz und Bruno Steiner
klingt - sachte formuliert - vage. «Es geht um Tauschungy, verrit
Steiner geheimnisvoll, mit mehr will er bei unserem ersten Treffen
Anfang Jahr nicht so richtig herausriicken. Kiinstler sind stumme
Enzyklopddien. Nun, soviel konne man zu diesem Zeitpunkt schon
sagen, performativ sei ihr ndchstes Koch-Kunstwerk, «ein Buffety,
tont Haimo Ganz an. Aufgebaut wird es jedenfalls im Herbst, das
steht fest, im Kunstraum Aarau im Rahmen von Kunstexpander, dem
«Festival fiir Grenziiberschreitungeny. Der Friihling vergeht, und als
auch der Sommer sich dem Ende zuneigt, treffen wir uns in Basel,
in der Altbauwohnung von Bruno Steiner. Es regnet, man raucht auf
dem Balkon, blickt in den verwunschenen Innenhof auf ein mit Ro-
sen bewachsenes Héuslein und trinkt Kaffee aus dem Aluminium-
Espressokocher. Haimo Ganz und Bruno Steiner schauen sich an.
Beide tragen modische Jesus-Sandalen und schwarze Kochmiitzen.
Ihr Erkennungszeichen ist die goldene Krone darauf. «Die Kronen
habe ich vom Potsdamer Schloss Sanssouci. Ich habe mir gedacht
k.u.k., das konnte auch fiir Kunst und Kochen steheny, sagt Haimo.

Genug der Details, heute ist Testtag, «willkommen in unserer
Laborkiiche», sagt Haimo Ganz. Er breitet seine Arme aus, wir la-
cheln. Die beiden meinen es ernst, auch wenn sich ihr feiner Sinn
fir Ironie fir eine Sekunde verdeutlicht hat. Eine Laborkiiche stellt
man sich im Zeitalter der Molekularkiiche ja irgendwie anders vor.
In Steiners geraumiger Kiiche mit integrierter Duschkabine stehen
ein Holzofenherd (nicht mehr in Funktion), ein Tisch, ein Gasherd
(Modell Elba), Topfe, Kochbiicher (Pauli, Bocuse etc.) und das iibliche
Kochzeug. Kein einziges Reagenzglas. Trotzdem stehen heute drei
von insgesamt 15 Gerichten auf dem Programm: Kalmare, Poulet-
briistchen und Panna cotta. Im Schlafzimmer geht es weiter. «<Kommt,
ich zeig euch zuerst unsere Ideey, sagt Bruno, «wenn ihr gesehen
habt, versteht ihr». Wir sehen eine dunkle Platte, ein Beamer surrt
und hingt an der Decke, ein Kabel verbindet ihn mit einem Lap-
top. Auf die Fldache projiziert Bruno eine Linzertorte. Sieht lecker

KUNST UND KOCHEN
Bruno Steiner (40) und Haimo Ganz
(43) arbeiten seit 1999 regelmassig
als Kochduo zusammen. Sie finden,
nur kochen sei keine Kunst: «In der
Kunst braucht es noch eine andere
Aufmerksamkeit. Wenn wir eine
Kartoffelperformance machen, dann
geht es ja nicht darum, jemanden zu
ernahren. Wir bereiten 20 Kartof-
feln auf 20 verschiedene Arten zu
und zeigen auf diese Weise bildlich,
wie vielseitig eine Kartoffel sein
kanny, so Ganz. Nebenbei widmen
sich beide unabhangig voneinander
anderen Projekten. Bruno Steiner
absolviert im dritten Semester
seinen Master-Lehrgang Animage,
im Bereich Videoanimationen und
Illustration an der HSLU. «Comics
haben mich immer sehr interessiert,
sequenzielle Darstellung, so kam
ich als Maler zur Animationy, sagt
er. Haimo Ganz realisiert eher drei-
dimensionale Installationen, «aber
keine Skulptureny. Er sieht sich als
«Installations-Performance-Kiinstler
und Allrounder». Im Bereich Instal-
lations-Performance arbeitet er seit
1997 mit Martin Blum zusammen.

kunst-und-kochen.ch
wurst.brunost.ch
brunost.ch
ganzblum.ch
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Vorspeise fiir 6 Personen (ans

GEFULLTE KALMARE

Kalmare:

6 tiefgekihlte Kalmare

Sauce:

3 rote ganze Peperoni

Fiillung:
1 rote Peperoni
2 Friihlingszwiebeln
1 kleinen Fenchel
2 Bd. Thymian
/2 Bd. Oregano
4 trockenen
Toastbrotscheiben

2 Knoblauchzehen

Wenig Olivendl

50 g Butter

Meersalz und Pfeffer.

1Ei
ca.1dl Milch

11 Fischfond

pruchsvoll, 90 Min.)

auftauen und waschen. Die Arme abschneiden
und den Korperteil ganz lassen. Die Arme fein
schneiden, sie werden fiir die Fiillung benotigt.
Die Korperteile mit Nadel und einer feinen
Kiichenschnur zusammennahen.

bei 280 Grad in den Ofen geben und schwar-
zen. Danach schalen, indem man die heissen
Peperoni in einen Plastikbeutel gibt und diesen
zubindet. Einige Minuten warten, bis sie nicht
mehr zu heiss sind, hauten und entkernen.
Anschliessend mixen und, falls notig, wiirzen.

entkernen, parieren und in Wiirfel
schneiden. Die griinen Blatter von

in feine Streifen hacken.

Die Zwiebeln fein schneiden.

vierteln und in feine Scheiben schneiden.
zupfen.

zupfen. Die Kruste von

wegschneiden und das Toastbrot
in feine Wiirfel schneiden.
hacken.

in eine Pfanne geben. Zwiebeln,
Peperoniwiirfel, Fenchel, Knoblauch und
Kalmar-Arme zusammen anziehen.
dazugeben und am Schluss das Brot
beigeben. Wiirzen mit

Am Ende des Garprozesses mischen mit dem
Thymian und dem Oregano. In einer Schiissel
etwas auskiihlen lassen.

aufschlagen und

sorgféltig dazugeben, die Masse darf nicht
zu flissig sein. Masse gut kneten.

Kalmare mit der Mischung fiillen, oben
zunahen und die «Packchen» rund 10 Min. in
kochen, nicht bloss ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Schnur entfernen. Die restliche
Fillung konnen Sie aufbewahren und gegebe-
nenfalls zu Ballchen formen und anbraten.

aus - ist die von Coop? «Nur nicht pingelig tun, das sind Testver-
suchey, sagt Bruno. «Wir entwickeln weisse Gerichte, auf die wir
andere Speisen projizieren. Schau, diese kleine Panna cotta, die
werden wir heute zubereiten, das Rezept sduberlich ausarbeiten.
Auf sie projizieren wir eine halbierte Kirschtomate, die Betrachter
sehen dann statt des siissen Desserts eine Vorspeise - Tomaten mit
Mozzarellay. Eine gute Tauschung. Auf ans Werk.

Haimo Ganz, urspriinglich gelernter Schreiner, hat sich bereits
ans Peperonischdlen gemacht. Peperoni? Die sind doch farbig.
«Klary, sagt Ganz, «aber wir konnen fiir eure Rezeptbilder ja nicht
bloss weisse Esswaren auftischen, das sdhe etwas fade aus.» «Ich
sehe, wir werden heute noch viel zu diskutieren habeny, seufzt Bru-
no, der jeden Schritt in der Kiiche akribisch dokumentiert. Apropos
professionell: Im Wyssen Rossli in Schwyz hat er seine Kochlehre ge-
macht, danach arbeitete er in der Kiiche vom Hotel Du Rhone in Genf.
«Die Kiiche war technisch und hygienisch veraltet, fiir die Gaste aber
superteuer, und die Angestellten, nun ja. Es war schwierigy, erzahlt
er. Nachdem er genug gesehen hatte, wollte er mit dem Kiichenlatein
nichts mehr zu tun haben: «Fiir mich war es wichtig, endlich das zu
machen, was ich schon immer tun wollte; den Vorkurs in Luzern und
danach eine Ausbildung im Kunstbereichy. Heute verbindet er Kunst
und Kochhandwerk. «Aber das war nie mein kiinstlerisches Ziely,
sagt er: «Haimo wollte immer». Dieser schaut kurz etwas verwundert
durch seine markante schwarze Brille, denkt nach, sagt nichts und
macht sich an die Zubereitung der Kalmare.

«Stimmt dochy, sagt Bruno, «fiir mich ist das Kochen nicht im-
mer so einfach wie fiir dich. Ich habe eine Allergie entwickelt gegen
Meerfische. Seezungen enthduten wurde fiir mich zu einer Tortur.
An meiner Abschlussarbeit musste ich einen Steinbutt zubereiten,
aber ich konnte ihn nicht einmal probieren, das musste jemand fiir
mich ibernehmen. Ich weiss allerdings nicht mehr, was zuerst war,
die Allergie oder die Abneigung. Jedenfalls habe ich diesen Beruf
an den Nagel gehdngt und muss nun immer wieder den Zugang

«Wir entwickeln weisse Gerichte,
auf diese wir von oben andere
Speisen pI‘OjiZieI‘en» Bruno Steiner

finden.» Offenbar gelingt ihm das recht gut. In Basel erinnern sich
noch manche an die Museumsnacht vom 18. Januar 2008, an der
Haimo und Bruno im Ausstellungsraum Klingental ihre Wurstwerk-
statt prasentierten. «Es ging darum, den Leuten zu zeigen, was alles
oder wie wenig es braucht, um eine Wurst herzustelleny, sagt Bruno,
wiahrend Haimo den Kalmaren die Tentakel abschneidet. In jener
Nacht kamen iiber dreihundert interessierte Menschen, die an der
Waurststafette ihre eigene Wurst herstellten, dazu erst das Fleisch
und die Zutaten auswéhlten, durch den Wolf pressten, wiirzten, in
chinesische Schweinsddarme einfiillten und am Schluss an einem
grossen Feuer grillierten. So schmeckt Kunst. Bruno Steiner und
Haimo Ganz arbeiten seit dem Sommer 1999 zusammen, sie haben
sich an der heutigen Fachhochschule Nordwestschweiz (FHNW) in
Basel kennengelernt.
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FATA MORGANA

Am 29. September 2010 fand im
Kunstraum Aarau im Rahmen

vom Kunstexpander, dem «Festi-

val flir Grenziiberschreitungeny,

die aktuellste Arbeit der beiden
Kochkiinstler Haimo Ganz und Bruno
Steiner statt - das Eroffnungsbuffet.
Unter dem Titel «<Fata Morganan
prasentierten die beiden unter dem
Festivalthema «Die Tauschung»

15 verschiedene Gerichte fir 60
Personen. Alle Gerichte mussten
weiss sein. An genau festgelegte
Stellen wurden die Speisen platziert.
«Man isst mit dem Auge und lasst
sich tduscheny, sagt Bruno Steiner,
und um diese Tauschung oder
Lichtbrechung oder Rauschart ging
es an diesem Buffet. «Das Licht oder
die Projektion kommt von obeny, so
Ganz, «und beeinflusst die Gerichten.
So wurde beispielsweise auf die

hier rezeptierte Panna cotta eine
Tomatenscheibe projiziert. Bei den
Betrachtern Ioste dies den Eindruck
aus, sie wiirden sich fiir eine Kirsch-
tomate mit Mozzarella entscheiden.
Auf die Pouletbrust wurde eine

Ile flottante projiziert und auf die
Kalmare eine Schokoladenmousse.
Die Arbeit wurde aufgezeichnet.

Der Film wird auf der Homepage

der beiden Kiinstler gezeigt. Ach ja:
«Witzlos ware, wenn es uns dabei
nicht auch um den Geschmack
ginge», sagt Haimo Ganz, und Bruno
Steiner erganzt: «<Am Schluss muss
es auch gut seiny.

kunstexpander.ch



Hauptspeise (einfach, 120 Min)
WEISSER POULET-EINTOPF

121 Milch | mit
3 Lorbeerblattern | und
Salz | aufkochen. Mit
weissem Pfeffer | wiirzen.

1 kleiner Blumenkohl | in Rosen brechen.
8 festkochende Kartoffeln | tournieren.

Die Milch etwas abkiihlen lassen und
4 ganze Pouletbriiste | und die Kartoffeln hineingeben.
1 Std. ziehen lassen.

Poulet und Kartoffeln herausnehmen und
die Milch aufkochen lassen.
Sobald sie kocht, die Kartoffeln und
die Knollen von

4 Friihlingszwiebeln | (nicht geschnitten) dazugeben.
Nach 5 Min. den Blumenkohl und nach
weiteren 5 Min. die Pouletbriiste dazugeben
und nochmals 5 Min. leise weiterkochen
(oder auf kleinem Feuer ziehen lassen).

Alle Zutaten herausnehmen.

12 Liter der Milch abbinden mit
1TL Maizena, | aufgeldst in
2 ELCognac.

Mit dem Schwingbesen leicht
schaumig schlagen.

Kalmare nahen ist
flir Haimo Ganz
nichts Neues:
dieses Rezept hat
er auch schon

flir grossere
Catering-Auftrage
zubereitet.

Nach dem Tgﬁr’,
kochen kormiEy &
das Testessen.
Der Geschmack
soll bei aller Liebe
zum Konzept keine
Nebensaehlichkeit
bleiben.

Fotograf | «(Warum habt ihr {iberhaupt begonnen, gemeinsam zu
kochen?»

Bruno | «(Wegen einer Hochzeitsfeier.»

Haimo | «Es war das Hochzeitsessen von Urs Hodel (Kiinstlername
Marc Lee) und der Koreanerin Zini Lee. Wir haben schweizerische
Spezialititen gekocht, aber immer nur fiir sechs Personen. Die Ge-
richte haben wir auf den Tisch gestellt. Die Koreaner haben es sofort
verstanden, sind herumgelaufen, haben sich geschopft, wihrend die
Schweizer auf den Service gewartet haben, weisst du noch?»

Bruno | «Natiirlich.»

Haimo | «Ich wire an dieser Hochzeit beinahe gestorben. Bruno war
noch zu fest in dieser Kiichenrolle.»

Bruno | «In einer Kiiche ist das halt so, einer ist immer der Chef und
der sagt, wie er etwas haben will. Haimo war fiir mich also der Chef.
Ich sein Commis.»

Haimo | «Ich wollte ja gar nicht der Chef sein. Ich dachte einfach:
Das ist ein Profi, der kann mir helfen. Dabei hatten wir einen Rie-
senstress. Bei jedem Schritt fragte er mich, ist es gut so, ich bin
schier verzweifelt.»

Bruno | «Es ist eben wichtig, solche Dinge zu diskutieren.»

Haimo | «Aber es storte mich ja nicht, ob du Muskatnuss in den
Kartoffelstock tust oder nicht.»

Bruno | «Das war mir im Nachhinein auch Klar, aber das war auch
einer jener Griinde, warum ich urspriinglich nicht mehr kochen
wollte. In der Kiiche ging mir alles viel zu schnell, man hat hundert
Moglichkeiten und macht immer das Gleiche, Hauptsache husch,
husch. In der Kunst kann ich viel mehr tiberlegen und diskutieren.»
Haimo | «Einverstanden. Ab unserem zweiten gemeinsamen Koch-
anlass haben wir uns bestens ergianzt.»

Seit ihren ersten Schnippchen sind unzahlige dazugekommen.
Wer ihnen beim Arbeiten zusieht oder -hort, sollte mit ihrem Werk
vertraut sein, damit man ihre Verstindigung einordnen kann. Sie
sprechen von Quartiersau, Kartoffelperformance, Zuckerperfor-
mance oder von lackierten Hasen, vom Buffet als Bild, von Koch-
handlungen und davon, dass das Resultat (auch in geschmacklicher
Hinsicht) gut sein miisse. Ihnen geht es nicht ums Bewirten von

«Man sollte als Konsument
verstehen, dass jedes Schnitzel
einmal einen Kopf hattey naimo can:

Gésten, sie interessiert die Wahrnehmung und Irritation, das Spiel
mit dem Publikum. In den seltensten Fillen bieten sie von jedem
Gericht genug fiir alle an. «Nicht alles fiir jeden», sagt Bruno. Hai-
mo prasentiert - frei nach alter Sitte - am liebsten ganze, gefiillte
Tiere auf einem Buffet, Galantinen nannte man so etwas friiher.
Doch die Konsumenten wollen keine gefiillten Hasen oder Enten
mit dem Brotmesser anschneiden. Die Reaktionen seien stark auf
solche Gerichte, es gebe Leute, die das Buffet fluchtartig verlassen
wiirden. Und genau das gefallt den Kiinstlern. Da blitzt sie wieder
auf, die Ironie. «Man sollte als Konsument eben verstehen, dass

SwissClassic

Ergonomisch und sicher in der Hand

Die Haushaltmesser der SwissClassic-Serie
von Victorinox liegen dank ergonomischen und
rutschfesten Griffen sehr bequem in der Hand
und sind spllmaschinenfest.

Die richtige Klingenharte und der lasergeprifte
Schnittwinkel garantieren eine hohe Schnitt-
haltigkeit. Sie werden die Uberragende Quali-
tat dieser Schweizer Produkte und deren Nutzen
in Kliche und Haushalt schatzen.

Die VICTORINOX-GARANTIE erstreckt sich
zeitlich unbeschrankt auf jeden Material- und
Fabrikationsfehler.

@ VICTORINOX

MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE

CH-6438 Ibach-Schwyz, Switzerland
Tel. +41 (0)41 81 81 211
Fax +41 (0)41 81 81 511
www.victorinox.com
info@victorinox.ch




Kampagne fur europaische Gtuitesiegel — g.U, g.g.A.,, D.O.C. in der Schweiz

Alpin-mediterraner Genuss
mit garantierter Herkunit

Suidtiroler Speck g.g.A., Asiago Kase g.U. und Suidtiroler Wein D.O.C. sind drei eigenstandige
Produkte, die in den siidlichen Auslaufern der Alpen reifen. Im Bestreben der EU, Produkte mit
europaischen Giitesiegeln zu fordern, werden diese drei norditalienischen Spezialititen in
der gemeinsamen Kampagne «Unique! Alpin-mediterraner Genuss mit garantierter
Herkunft» in der Schweiz beworben.

Die EU fordert landwirt-
schaftliche Qualitatspro-
dukte, die aufgrund ihrer spezi-
fischen Eigenheiten mit euro-
paischen Gutesiegeln ausge-
zeichnet worden sind. Stdtiroler
Speck g.g.A. (geschutzte geogra-
fische Angabe), Asiago Kése g.U.
(geschitzte Ursprungsbezeich-
nung) und Siidtiroler Wein D.O.C.
(Denominazione di Origine
Controllata) sind solche euro-
paischen Spezialitdten. Als
Botschafter aller européaischen
Gutesiegel werden sie in der
Schweiz im Rahmen einer drei-
jahrigen Informationskampagne
beworben. Finanziert wird die
Kampagne von der Europai-
schen Kommission, dem italie-
nischen Staat, dem Consortium
Sudtiroler Speck, dem Consorzio
Tutela Asiago, sowie dem
Verband der Kellereigenossen-
schaften Sudtirols.

«Genuss-Schatzkammer»
Europa

Europa verfugt iiber einen im-
mensen Reichtum an Lebens-
und Genussmitteln von garan-
tierter Herkunft, oder typischer
Verarbeitung. Um sowohl die
Konsumenten als auch diese
europaischen Spezialitdten vor
unlauterer Konkurrenz durch
«Nachahmer-Produkte» zu
schiitzen, hat die EU schon 1992
besondere Herkunftsbezeich-
nungen eingefihrt. Die Kam-
pagne «Unique! Alpin-mediter-
raner Genuss mit garantierter
Herkunft» stellt drei dieser eu-
ropaischen Spezialitdten mit
garantierter Herkunft vor, die
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Reifen in den siidlichen Ausldufern der Alpen:

Siidtiroler Speck g.g.A., Asiago Kdse g.U. und Siidtiroler D.O.C. Wein

eine Gemeinsamkeit haben: Sie
reifen am Schnittpunkt von
nordlicher und sudlicher Ge-
nusskultur, in einem Klima, das
gleichermassen von frischen
Alpenbrisen und warmen Luft-
massen aus dem mediterranen
Raum gepragt wird.

Im Alpenklima gereift

Sudtiroler Speck g.g.A. wird nicht
so stark gerduchert wie die
Schinken im Norden und nicht
so mild wie diejenigen im Stden.
Wenig Salz, wenig kalter Rauch,
viel frische Luft und eine indi-
viduelle Gewtlrzmischung pra-
gen seinen Geschmack. Asiago-
Kése g.U. wird in den nordita-
lienischen Regionen Trentino
und Veneto hergestellt. Kurz

gereifter «Asiago Fresco»
schmeckt mild und frisch, «Asia-
go Stagionato» dagegen ist eine
wirzige Spezialitat, die als «Mez-
zano» (mindestens 4 Monate
gereift), «Vecchio» (mindestens
10 Monate gereift) oder «Stra-
vecchio» (mindestens 15 Monate
gereift) auf den Markt kommt.
Im Sudtirol reifen auf 5122 Hekt-
ar (davon sind 98 Prozent D.O.C.
klassifiziert) rund 20 verschie-
dene Traubensorten. Dank dem
grossen Spektrum an Bodenty-
pen und Mikroklimen bringen
die Winzer-(innen) eine Vielfalt
an Topweinen hervor, die ein-
zigartig ist in Italien.

Weitere Infos auf
www.alpin-mediterran.ch
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Anzeige

Unique!

Im Rahmen der Kampagne

hat der Ziircher Spitzenkoch
Felix Eppisser (16 Gault Millau
Punkte) ein Rezeptbuch mit

25 Gerichten entwickelt, die mit
Asiago Kase g. U. und Sudtiroler
Speck g.g.A. zubereitet werden.
Dazu empfiehlt er Siidtiroler
DOC Weine.

Das handliche Rezept-Booklet
kann kostenlos bei
info@alpin-mediterran.ch
bestellt werden.

jedes Schnitzel einmal einen Kopf hatte», sagt Haimo. Langsam wird
es gemiitlich. Der Duft in der Kiiche immer vielschichtiger. «Soll
ich die Himbeeren fiir die Coulis entkernen?», fragt Bruno. «Warum
nichty, antwortet Haimo. Typischer konnte ein Kiichendialog der
beiden nicht sein. Alles bleibt offen.

Die beiden kochen nicht bloss performativ miteinander, sie sind
auch (handfest) im Catering-Business tétig. «Wir machen aber keine
0815-Auftragey, prazisiert Haimo. Catering, das sei ein Teil seines
Einkommens, eine Querfinanzierung der Performances, die nor-
malerweise nicht oder schlecht bezahlt wiirden. «Ich habe schon
in meiner Schtifti begonnen, fiir grosse Gesellschaften zu kocheny,
erzahlt er, «beinahe wire ich Koch geworden». Wer tibernimmt
denn nun hier welche Rolle? «Aufschreiben, dokumentieren, das
macht eher Brunoy, sagt Haimo. Experimentieren lieben beide an-
scheinend gleichermassen, und: «Haimo ist eher der Saucenkonig,
er macht jede Bouillon, jeden Fisch- oder Kalbsfond selber», sagt

«Wirwollten nicht, dass man
die Himbeersauce sieht, deswegen
haben wir sie versteckty sruno steiner

Bruno. «Fonds sind wichtig, alle diese Halbfertigprodukte gehen gar
nichty, so Haimo. Im Herbst, wahrend des Shift-Festivals der elektro-
nischen Kiinste, betreiben die beiden sogar ihr eigenes Restaurant
mit tiber zwanzig Angestellten. Genug geschwatzt, es wird langsam
Zeit fiirs Finish.

Haimo ist gerade damit beschaftigt, die Kalmare zusammenzu-
nahen und zu fiillen. «Mich erinnern sie an Schuhey, sagt Bruno
fasziniert und legt ein fertig gendhtes, aber noch nicht gekochtes
Exemplar auf einen weissen Teller und verschwindet ins Nebenzim-
mer. «Das ist ein Ereignisy, sagt er: «Jetzt legen wir einfach mal die
Linzertorte dariiber und schauen, wie das aussieht...» Haimo niht
weiter, es sind nicht seine ersten gefiillten Kalmare. «Typisch itali-
enische Kiiche, alles einfach, aber unglaublich arbeitsintensiv.» Ge-
nau, wie ihr geplantes, weisses Buffet, das sie tibrigens «Fata Morga-
na» nennen werden. «Fiir die Vorbereitung benotigen wir zwei Tage,
so Haimo. Bruno ist immer noch am Fotografieren, obschon die
Kalmare in den Fischfond miissten. «Das Huhn kommt auch noch,
und die Panna cotta in diesen kleinen Becherchen haben wir auch
noch nie gemachty.Trotzdem: Hektik kommt keine auf, alles lduft ge-
méachlich und ruhig. Bruno stoppt die Garzeit der Pouletbriiste, und
Haimo sagt: «Er ist ein Perfektionisty. Dann schauen sie und sagen
nichts. Man miisste sie filmen. Die ersten kleinen Panna cotta sind
an der Reihe. «Wir wollten eben nicht, dass man die Himbeersauce
sieht, deswegen miissen wir sie im Innern versteckeny, das dauert
nattirlich.

Nach der Arbeit das Testessen. Wie es schmeckt, will Bruno
sofort wissen. Haimo schweigt, und bevor wir antworten, denken
wir an den franzosischen Maler und Bildhauer Edgar Degas. Er hat
gesagt: «Bei Leuten, die etwas von der Kunst verstehen, bedarf es
keiner Worte. Man sagt (Hmb, (Haly oder <Hoh, und damit ist alles
ausgedriickt.»

gastgeber

Dessert (anspruchsvoll, 210 Min.)

HIMBEER-PANNA-COTTA

Panna cotta:

450 g Bio-Vollrahm
50 g Zucker
2 Vanillestéangel

5 Blatt

Dr. Oetker-Gelatine (10 g)

Sauce:

kaltem Wasser

112 dl Bio-Vollrahm

350 g Himbeeren

und

zusammen aufkochen.

aufschneiden, auskratzen und zum Rahm
geben. Unter standigem Riihren

10 Min. kocheln lassen. Danach in eine

Schiissel passieren. Leicht auskiihlen lassen.

in

einlegen. Gelatine ausdriicken

und im Rahm auflosen.

schlagen. Nach einer kurzen Pause den
Schlagrahm mit dem lauwarmen Rahm
mischen.

In kleine Joghurtbecher (Petit Suisse)
fiillen und 3 Std. kalt stellen.

Ist die Panna cotta fest geworden,

mit einem Pariser-Loffel vom Boden her
kleine Einbuchtungen herausstechen.

waschen, die schonsten 20 Himbeeren

aussortieren flir Dekozwecke. Die anderen
langsam in einer Pfanne aufkochen lassen
und durch ein feines Sieb passieren oder

1.5 g (3 ml)
Agar-Agar (Morga)

ausdriicken, sodass eine feine Coulis
entsteht. Auf ca. 140 ml reduzieren.

dazustreuen und einriihren.
Aufkochen lassen und sobald die Coulis
kocht, 2 Min. weiterkochen lassen.

Etwas auskihlen und dann in die
Einbuchtungen der Panna cotta giessen.
Erneut kalt stellen. Danach in ein

Wasserbad stellen. Stiirzen und servieren.



