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ist etwas

Mindestens so besonders wie die Teller ist das was Sternekoch Vadim karasev auf selbigen kredenzt.
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In Dienst fiir einen Sternekoch

NORIS INKLUSION In dér'Tépferei fertigen'Mitarbejter edles Geschirr aus Naturmaterial fiir das ,Veles” in Gostenhof.

VON USCHI ASSFALG

lassisch weiR, aus robustem Ho-
telporzellan, stapelbar, spiilma-
schinentauglich und fiir wenig Geld
zu haben: Das sind die Merkmale des
gangigen Geschirrs in der Gastrono-
mie. Y
Doch damit hatte Vadim Karasev
rein gar nichts am Hut, Der Sterne-
koch wollte ein Geschirr, das ganz
individuell auf den Stil seines Restau-
rants ,Veles“ in Gostenhof zuge-
schnitten ist und seinen kulinari-
schen Kreationen eine Biihne bietet,
Doch damit nicht genug: Jedes Teil
sollte einzigartig sein und genauso
wie die Gerichte selbst, Geschichten
" erzdhlen. Gefragt war Einfachheit:
* Teller und Schalen, von Hand ge-
schaffen aus einem heimischen Na-
turmaterial - aus Ton. Und da kom-
men Monika Geldhauser und das
ial h Noris Inklusi

ins Spiel.

Die frankische Designerin Geld-
hauser hat sich auf Produkte fiir den
gedeckten Tisch spezialisiert. Von
Tischdecken iiber Messer bis hin zu

Holz- und Marmorbrettern kommt
alles aus in der Region ansdssigen
kleinen Handwerksbetrieben., Die
von ihr entworfene Keramikserie
lasst Geldhauser seit einigen Jahren
von Noris Inkusion fertigen. Und
auch das Geschirr fiir Karasevs
»Veles* sollte dort entstehen.

Die Werkstatten der gemeinniitzi-

gen GmbH zahlen zirka 500 Beschaf- |

tigte mit und ohne Behinderung. Die

- Topferei in der Nordstadt liegt direkt

neben der Gértnerei und dem Erleb-
niscafé. In der Topferei arbeitet jedes
Mitglied der 14-kopfigen Belegschaft
ein wenig anders. Und genau das ist
es, was fiir den Sternekoch den Reiz
des Ganzen ausmacht.

Eineinhalb Jahre Vorarbeit

Denn auch das zu verwendende
Material Ton sei, wie er sagt, unbere-
chenbar, so wie die Natur, die ihm
die Zutaten fiir seine Gerichte liefere.
Ton zieht sich wéhrend des Trock-
nens und Brennens zusammen, so
dass sich die urspriingliche Grofe
des Objekts verringert. Und was die
heimische Natur an Essbarem zu bie-

i J
ten hat, hdngt unter anderem von der
Witterung ab.

Eineinhalb Jahre lang hatten der
Koch, die Designerin und die Mitar-
beitenden der Noris Inklusion 'im-
‘mer wieder die Kopfe zusammenge-
steckt, bis das Konzept fiir das Ge-
schirr der besonderen Art stand. Da-
zu galt es, zahlreiche Gesprdche zu
fithren, Skizzen zu fertigen, 2D-Mafe
zu tiiberpriifen, 2D-Zeichnungen zu
erstellen und einen Prototyp zu ferti-
gen und zu modifizieren.

Karasev hat vier verschiedene Tel- |

ler und Schalen bestellt - allesamt
Unikate. Die immer ein wenig unter-
schiedlichen Rillenam Rand sind Zei-
chen echter Handarbeit. Das Thema
4Erde, das dem Spitzenkoch beson-
ders am Herzen liegt, spiegelt sich in
den Farben der Glasur wider: Naturto-
nevon warmem Beige bis Goldbraun.

Die Herstellung von Keramik um-

fasst mehrere Schritte, fiir die ver-:

schiedene  Mitarbeitende zustandig
sind. An der Topferscheibe stand der
'Topfer Andreas 1.800

gen, def binnen zehn Minuten unter
seinen Hdnden zu einem perfekten
Teller werden sollte, Hochste Genau-
igkeit war und ist bei der Herstellung
von Geschirr fiir die Spitzengastrono-
mie obligatorisch. Das gilt auch fiir
die‘Glasur, die Yasemin iibernimmt.
Yasemin verfiigt (iber einen grofen

' Erfahrungsschatz in diesem Bereich.

Pinzette als Wérkzgug

120 Teller und' Schalen hat das
Team um Heumann fiir Karasev und
sein Sternrestaurant ,Veles" inzwi-
schen gefertigt. Eine {ippige Investiti-
on, denn die Teller und Schalen kos-
ten ein Vielfaches dessen, was fiir
Gastrogeschirr gewdhnlich ausgege-
ben wird, Doch der Einsatz lohnt
sich, wie der Koch mit dem Faible ftir
Auflergewohnliches betont;

Schlieflich ist das, was der 35-Jdh-
rige auf Geldhausers Designerge-
schirr anrichtet, ebenfalls singuldr.
Er erschafft edle und raffinierte Ge-
richte, eine spannende kulinarische
Erlebniswelt aus si regionalen

Gramm plus maximal fiinf Gramm
Toleranz durfte der Tonklumpen wie-

Lebensmitteln, die tiberall erhaltlich
sind, wie Kartoffeln, Bdrlauch, Rote

Bete, Karotten und Kohl, Beeren,
Wildkrduter und etliches mehr sam-
melt er selbst im Wald. Derzeit findet

* sich in jedem Menti Rote Bete. Hauch-

diinn geschnitten und fein mari-
niert, hat sie den erdigen Ge-
schmack, der nicht jedermanns Sa-
che ist, komplett verloren.

Die komplexen Vorarbeiten fiir die
Gerichte, das Fermentieren, Marinie-
1en, Trocknen, finden hinter den Ku-
lissen statt. Am Abend komponiert
der 35-Jahrige dann vor den Augen
der Gdste seine Werke. Sein' Werk-
zeug ist die Pinzette, Damit platziert
er vorsichtig und zielsicher jede ein-
zelne der filigranen Komponenten
an die richtige Stelle: jedes Gericht
ein Kunstwerk, das auch noch wun-
derbar mundet. i

,Manche unserer Gdste drehen die
Keramik um, weil sie sich fragen,
was das wohl fiir eine Marke ist*, sagt
Karasev. Dann erzdhle er, was es da-
mit auf sich hat. Geschichten erzih-
len, miteinander ins Gesprach kom-
men: so wiinschen es sich der Sterne-
koch, Noris Inklusion und Geldhau-
ser.
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