GENUSSVOLL ZUBEISSEN IN DEN USA

Zahnarzt Dr. Jorn Thiemer sammelt Anregungen bei
US-Spitzenkochen

Die USA sind in vielem Vorreiter. Spitzengastronomie gehorte
ange nicht dazu. Der Wattenscheider Zahnarzt Dr. Jorn Thiemer
reist regelmalSig zu Implantologie-Fortbildungen in die USA.
Da er sein Hobby Kochen mit Passion betreibt und die Kuchen
diverser deutscher und europaischer Sternerestaurants durch
cigene Mitarbeit kennt, nimmt er Trends in den USA besonders
autmerksam wahr. Uns schildert er seine aktuellen Eindrucke:
Symptomatisch fur die Wahrnehmung der US-Topgastrono-
men ist die Tatsache, dass Michelin aktuell nur in New York,
Chicago und der Bay Area Sterne vergibt. Ich wunsche mir
sehr, dass Los Angeles bald wieder dazukommt. Kandidaten
sind die neu eroffneten Restaurants ,Somni’ in Los Angeles una
Dialogue’ in Santa Monica. Beide zeigen nicht nur in ihrer Ku-
che, wovon sich Gastronomen in Deutschland inspirieren las-
sen konnten.

Der ,Dialogue”-Kuchenchef Dave Beran arbeitete zuvor im
Alinea in Chicago, der damaligen kulinarischen Nr. 1 der USA.
—r arbeitet mit regionalen Zutaten sowie fermentierten, aro-
menstarken Elementen. Die Gerichte wirken reduziert, mit ge-
zielt eingesetzten molekularen Anklangen. Das Thekenrestau-
-ant verzichtet auf Werbung und hat nur wenige Platze. Wer
angemeldet ist, erhalt per E-Mail Wegbeschreibung und Tur-
code.

2uch das ,Somni” ermoglicht als Thekenrestaurant den Dialog
zwischen Kochen und Gasten, mit unverkrampfter Offenhelt,
T=undlich und locker. Kuchenchef Aitor Zabala lernte bel Fer-
==n Adria im legendaren El Bulli. Er zeigt ausgefeilte Moleku-
~-Techniken kombiniert mit lokalen, frischesten Produkten.
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= Garnelen etwa werden lebend aus einem Becken geholt

und stehen funf Minuten spater vor dem Gast. Weltklasse-Es-
sen. Wie man auf Anhieb zwei Michelin-Sterne erhalt, zeigt das
.Single Thread" in Heraldsburg, im kalifornischen Weinbauge-
biet. Chef Kyle Connaughton steht mit seiner japanisch Inspi-
rierten Kaiseki-Kuche, orientiert an fein eingetelilten Mikro-Jan-
reszeiten auch auf der Top-50-Liste.”

Was Dr. Thiemer besonders freut: ,Die USA haben eine aus-
gepragte Kultur, Topleistungen wertzuschatzen. Die Gastrono-
mie genielst dort ein ahnliches Renommee wie Iin Frankreich.
Dadurch konnen Top-Restaurants hohere Preise nehmen und
sind von Sponsoren unabhangig. Reservierungen erfolgen
ausschlie3lich gegen Vorkasse. Das erspart Restaurants, nach
kurzfristigen Absagen hochwertige Zutaten vernichten zu mus-
sen. Diese Anerkennung der Gastronomie wunsche ich mir
auch fur Deutschland, um dauerhaft ein Topiveau zu sichern.”

Mehr unter thiemer.com/genuss




