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V| Zuriickin
die Zukunft

Disfrutar in Barcelona ist Fine
Dining auf genial verspielte Art.
Ein Spaziergang fur die Sinne mit
) Piniennadeln aus def Mikrowelle, :
\ é \ lauwarmem Kaviar, leeren Tellern— ‘ /

und goldglanzendem Elgelb
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ie Art von Kiiche, die neben dem Magen auch

Geist und Fantasie nihrt, hat es zu keiner Zeit
leicht gehabt. So kehren die Probleme der Spitzen-
gastronomie mit schoner Regelmafigkeit in leicht
abgeanderter Form immer wieder zuriick, haben
das Muster einer Fieberkurve, die jener von Akti-
enkursen nicht unidhnlich sind. Mal ist es die
Mode, dann wieder die Wirtschaft oder auch die
generelle Lebenseinstellung.

So ist es keine Seltenheit, wenn hochgelobte
Restaurants am vermeintlichen Hohepunkt ihres
kreativen Schaffens auch wieder schliefSen. Sie wer-
den damit zur Legende, machen zugleich aber auch
Platz fur Neues.

Nicht anders verhielt es sich 2011 bei Ferran
Adria und seinem e/Bulli. Um der Mythos bleiben
zu konnen, der durch unzihlige Innovationen jahr-
zehntelang die Branche prigte, war das Ende nur
konsequent. Um sich weiter zu entwickeln, be-
ziehungsweise die Gastronomie weiter voran zu
bringen — laut Ferran durch sein Opus Magnum die
bullipedia — musste das elBulli als Restaurant sterben.
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Zu der Zeit leiteten drei Katalanen die kuli-
narischen Belange in der besten Kiiche der Welt:
Es waren dies Oriol Castro, Eduard Xatruch
und Mateu Casafias. ,,Unser Disfrutar haben
wir vor neun Jahren eroffnet, das e/Bulli hat vor
12 Jahren geschlossen®, sagt Eduard Xatruch.
»Wenn man uns heute als die Burschen aus dem
elBulli bezeichnet,* lachelt der Katalane, ,,ist es,
auch wenn es lange her ist, immer noch eine
Assoziation, die stimmt.“ Schlieflich hitten
sich die heutigen Betreiber des Disfrutar und
Compartir im elBulli getroffen und mehr als
eine Dekade Seite an Seite gearbeitet.

Die drei sind also so etwas wie die Kinder der
letzten grofSen Kuchenrevolution. ,,Wir haben
dort gelernt. Es ist, wie wenn man 15 Jahre
lang die gleiche Schule besucht. Natiirlich pragt
einen das“, so Xatruch. Dennoch seien sie nicht
mehr die gleichen wie damals. Auch das Dis-
frutar sei nicht mehr dasselbe wie zu seiner
Eroffnung. ,,Wir alle entwickeln uns weiter. Wir
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wollen von uns das Beste, das Kreativste geben,
und auch das ist mit dem Zeitgeist und unserer per-
sonlichen Verianderung verbunden.

Nachdem die drei ihre 2011 frei gewordene
kreative Energie also vorerst in Ferran Adrias
gastronomische Konzepte steckten, eroffneten Sie
2012 das Compartir in Cadaques, einem kleinen
Kistenstddtchen vor Barcelona gelegen. 2014 soll-
te das Disfrutar folgen, im Sommer 2022 das
Compartir in Barcelona, ein paar StrafSen weiter
im gleichen Stadtviertel, Eixample. Xatruch: ,,Alle
Restaurants tragen unsere DNA, wobei Compartir
kein kleiner Ableger von Disfrutar ist. Compartir
ist unkomplizierte, mediterrane Familienkiiche.
Die macht uns genauso aus, wie das was wir im
Disfrutar servieren. Hier loten wir unsere kreati-
ven Grenzen aus.

Gerichte wie Panchino, eine Art frittierter Bri-
oche, gefullt mit lauwarmem Kaviar und Sauer-
rahm, sowie Rote Beete, die aus schwarzem Sesam
auftaucht, oder die vermeintlichen Chilis aus
dunkler Schokolade mit Olivendol uns Salz sind seit
2014 im inzwischen mit zwei Sternen des Guide
Michelin ausgezeichneten Restaurant Disfrutar zu
nachgefragten Klassikern avanciert.

Mit dem, aus dem e/Bulli bekannten Fokus auf
Technik, kamen im aktuellen Menii kreative Spa-
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ziergange wie die ,,Auswahl an Snacks
aus der Mikrowelle“, oder ,,Feste But-
terbldschen mit Kaviar gefiillt dazu.
Was von Beginn an da war und auch
heute noch ist: Der Spafs kommt
bei all den ausgefallenen Ideen nie-
mals zu kurz. Giste werden an Ge-
richte wie Blatt aus Pilzen und Tem-
pura aus jungen Pinientriebspitzen®
und Knuspriger Dotter mit warmem
Pilzgelée herangefithrt. Wie dhnlich
unser aller Gedanken manchmal sind,
zeigen die drei Koche mit dem laut
eigner Definition unheimlichsten aller
Gerichte — der weifse, leere Teller,
dhnlich dem weifSen leeren Blatt also.
Wer die ,,Angst“ — tibrigens der Titel
des Gerichts — iiberwindet und mit der
Hand in die fein geschnitzte Holz-
schatulle, durch den aufsteigenden
Rauch des Trockeneises hindurch und
an den glitschigen Algen vorbeigleitet,
wird mit einer von einer rauchigen
Flamme gekiissten Garnele belohnt.
Mit dem Ernten von Zuckerwatte in
Baumwolloptik aus einem Ein-Meter-
Langen Petit-Fours-Wald gehen Kind-

heitstraume in Erfilllung. Sich einmal
durch einen Meter siifSes Schlemmen,
dass man aber zuerst in seiner schlau-
en Tarnung entdecken muss, das
macht Spafs.

abei sei die Evolution im Dis-
frutar, und auch die, die von
dort nach auflen schwingt, von ihnen
aber auch von ihren Gisten getrieben.
»Wir sind jeden Tag da“, so Xatruch.
Durch das Gesprach mit den Gasten
ergiben sich auch Adaptionen. Giste,
die das Disfrutar von Tag eins an mit-
erlebt hitten, wissten: heute sitzen
darin weniger Giste, die Weinkarte
ist umfangreicher, und weifSe, akku-
rat gebugelte Tischtiicher bedecken
die Holztische. Ein Zugestiandnis den
Gaisten, oder dem roten Guide zulie-
be? Schlicht eine Richtung die das
Disfrutar in seinem neunten Jahr an-
gezeigt habe. Und die ankommt.
Nicht zuletzt reissiert das Dis-
frutar heute auf Platz drei der Liste
der The World’s 50 Best Restaurants,
nach dem hochsten Neueinsteig, den
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die drei im Jahr 2018 mit Platz 18 hinlegten. Bei
all der Bewunderung die den dreien auf internati-
onaler Ebene aus Gastro- und Gistereihen entge-
gengebracht wird — zuletzt fiir ihr lanciertes Koch-
buch, das bald auch in deutscher Sprache erscheint
— mochten die drei mit ihren Projekten nur als
Menschen und Team gesehen werden, die in ihrer
Kreativitiat, Fachkompetenz aber vor allem auch
personlich ihr Bestes geben.

So gibt es das Disfrutar im Idealfall in hundert
Jahren immer noch. Im besten Szenario als Restau-
rant, auch wenn wir dann schon alle tod sind, lacht
Xatruch. Das Disfrutar lebt im jetzt, lotet Grenzen
nach heutiger Technik mit heutigen Produkten aus.
»Wenn es in hundert Jahren noch Menschen gibr,
die im Disfrutar das hochste ihrer Kreativitit ge-
ben, wiirde mich das Freuen.“ Und wenn nicht, so
soll es zumindest als Ort in Erinnerung bleiben, in
der Kiiche, Service und Sommelerie ihr hochstes an
Gastlichkeit, Technik und Fantasie gegeben haben.
Auf weifSen Tischdecken, unter Gipsplatten, die an
der Decke des Lokals blauen Himmel vorgaukeln
und zwischen bunter Keramik, die die Kiiche im
Zentrum des Lokals zwischen Bar, Gastraum und

Terrasse einrahmt.
“I

»,E1n Bild, das vor
40 Jahren schon
war, ist auch heute
noch schon*

Eduard Xatruch
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enschen entwickeln sich weiter, das gilt auch
fiir Branchen und Restaurants. ,,Ein Bild,
das vor 40 Jahren schon war, ist auch heute noch
schon®, meint Xatruch. Aber wird das von allen so
gesehen? Die Kunst ist Trends unterworfen, ebenso
wie es die gehobene Kuche ist. Das Bild sieht zu-
mindest in 40 Jahren noch gleich aus als an dem
Tag, an dem es fertig gestellt wurde. Ob es dann
noch dem Trend entspricht, ist eine andere Frage.
Insofern ein Nachteil, den es gegentiber dem essba-
ren Ausdruck von Kreativitat in Fine-Dining-Res-
taurants hat. Es kann sich nicht verandern.
In Zeiten, in denen Materielles ,,out* ist, sind ei-
nige hundert Euro fiir eine zeitgendssische Kunst-
erfahrung, also vielleicht doch nicht unermesslich
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viel. Und die Spitzengastronomie, die
allein aufgrund des Personalauf-
wands hochpreisig sein muss und es
immer war, demnach doch nicht dem
Tod geweiht, sondern vielmehr dem
Leben und all seinen schonen Seiten.

Der Ansatz der Disfrutar-Manner
ist insofern neu, als dass weder ein
Ferran Adria noch ein René Redzepi
die Revolution bei aller Technik und
Kreativitdat mit einer derartigen Leich-
tigkeit vorangetrieben haben, wie es
die drei in Barcelona tun. Die Gerich-
te laden immer wieder zum Schmun-
zeln ein. Eine Art von Brot und Spie-

le bei der tatsachlich fur jeden etwas
dabei ist. Sternesammler, verkopfte
Esser und Erfahrungssucher - sie alle
halten beide Daumen nach oben bei
dieser spafSigen und dennoch hohen
Kunst des modernen Fine Dining. —
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Disfrutar
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