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Man nehme
drei Spitzenkoche
und ihren
Lehrmeister,
lasse die Vier
einen Abend lang
gemeinsam
kochen,
serviere die
Ergebnisse als
Fiinf-Génge-
Menii
und erhalte einen
kulinarischen
Abend der
Extraklasse

Wiedersehen

VON
ANGELIQUE BERARD

in deutsches Sprich-
Ewort besagt: Zu viele

Koche verderben den
Brei. ,,In unserem Fall lau-
tet es eher: Wenn einer et-
was verbockt, dann schiebt
er die Schuld in der Kiiche
auf den anderen”, scherzt
Gastgeber Jens Brauning
bei seiner Rede, die den
kulinarischen Abend ein-
leitet.

Zum ersten Mal seit der
Eroffnung seines Restau-
rants Adelfas by Jens in
Santa Ponga vor zwei Jah-
ren lud Kiichenchef Braun-
ing am vergangenen Mon-
tag seine Géste zu einer
GroBveranstaltung unter
freiem Himmel. Die hells-
ten Sterne schienen an die-
sem Abend allerdings im
Innenraum — der Kiiche.

,Ich  wollte meinem
Lehrmeister Bertold Siber
unbedingt mein Restau-
rant vorstellen und ihm
zeigen, was aus mir ge-
worden ist — dank seiner
herausragenden  Ausbil-
dung versteht sich”, er-
Klart Jens Brauning mit ei-
nem Augenzwinkern, und
erzdhlt wie es zu diesem
Anlass kam. Doch die Ster-
nekochlegende Siber woll-
te nicht einfach nur zu Be-
such kommen. So wurden
kurzerhand seine ehemali-

gen Schiitzlinge Jochen
Fecht aus Deutschland so-
wie Lokalmatador Ger-
hard Schwaiger mit ins
Boot geholt, und der Event

,Generationen  kochen”
nahm seinen Lauf.
Schon  beim  Cock-

tailempfang wird deut-
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lich, dass viele der zirka
110 geladenen Gaste nicht
nur mit dem Lokal, son-
dern auch mit den Kochen
des Abends sehr vertraut
sind. Die Stimmung ist lo-
cker, nahezu familiar. Man
kennt sich. Doch selbst
wenn die Person einem

Der Meister und sein Schiiler: Bertold Siber (I.) und Gerhard
Schwaiger sehen sich nach 40 Jahren wieder.

Jedem Koch wurde ein Gang zuteil, doch auch als Duo zaubern Jens
Bréuning und Jochen Fecht: Kalbsriicken und BBQ Terrine. Foto: ab

gegentiber unbekannt ist,
so schweiit die geteilte
Begeisterung iiber das Es-
sen schnell zusammen —
die Weinbegleitung und
der aufmerksame Service,
der kein Glas leer lasst,
helfen sicherlich auch da-
bei.

Durch den Abend fiihrt
Mallorcas-MusikgroBe
Willi Meyer mit Live-Akts,
wie einer Gesangseinlage
von Jens Braunings Toch-
ter Nina, die das Ambiente
in eine entspannte, unauf-
geregte Atmosphare hiillt.

Bereits mit dem ersten

Kunstvoll angerichtet, doch nicht nur optisch beeindruckten die
aufgetischten Meisterwerke. Foto: ab

Die Stimmung hinter den Kulissen war durchweg ausgelassen. (v. I.)
Jens Bréuning, Bertold Siber, Jochen Fecht und Stephen Coyne.

Rezept der Woche: Auberginen-Creme mit Kapuzinerkresse,
Tomaten und Knoblauch-CrodGtons 26

Die vier Genera-
tionen in Per-
son: (v.r.n.l.)
Bertold Siber,
Lehrmeister und
Vorreiter der
Nouvelle Cuisi-
ne in Deutsch-
land; Gerhard
Schwaiger trug
20 Jahre lang
zwei Michelin-
Sterne als Kii-
chenchef des
Tristan und
fiihrt heute sein
eigenes Restau-
rant namens
Schwaiger Xi-
no’s in Palma;
Jens Bréuning
erdffnete vor
zwei Jahren das
Adelfas by Jens
in Santa Ponca;
Jochen Fecht
reiste extra aus
- Konstanz an,

© wo er das Res-
taurant San
Martino mit ei-
nem Stem
fiihrt.

Fotos: Robert Ma-
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der vier Musketiere

Gang ist ein anerkennen-
des Raunen bei den Gésten
zu horen. Kunstvoll ange-
richtet und  dennoch
schlicht gehalten, prasen-
tiert Jens Brduning seine
Kreation eines Rindertatars
mit Krauter-Senfeis. Far-
benfroh und geschmack-
sintensiv zergeht die Vor-
speise zartschmelzend auf
der Zunge. Gefolgt von
Gerhard Schwaigers Ravi-
oli in leichter Currybutter,
gefiillt mit mallorquini-
schen Gambas und dem
Wunsch, der Teller moge
nicht so schnell leer wer-
den.

Bekannt fiir seine fran-
z0sische Kiichenkunst,
trumpft Bertold Siber im
Anschluss mit einer Bouil-
labaisse von Edelfischen
auf, die seinem Ruf alle
Ehre macht. ,,Wer bei dem
Gang auch nur einen Trop-
fen der Fliissigkeit auf
dem Teller ldsst, der muss
wahnsinnig  sein”, hort
man eine entziickte Stim-
me am Nachbartisch fast
schon ermahnend in die
Runde sagen.

Und auch der ndchste
Gang bringt einige Géste
dazu, die Augen genuss-
voll zu verdrehen: Butter-
weicher Kalbsriicken und
BBQ-Terrine vom schwar-

zen, mallorquinischen
Schwein, auf Kohlrabirisot-
>



