GASTGEBER

,Amesa“ -

Amador bittet zu Tisch

Juan Amador ist Visionar, aber kein schwarmerischer Schongeist. Der im schwabischen Strimpfelbach

aufgewachsene Sohn spanischer Einwanderer hat hart geschuftet, bis ihm der Guide Michelin drei Sterne fiir

sein Restaurant ,Amador” im siidhessischen Langen verlieh. Es ist die hochste Auszeichnung, die sich ein

Koch wiinschen kann. In Deutschland dirfen sich nur noch acht Kollegen neben dem 40-jahrigen Vertreter

der Avantgarde-Kiche dariber freuen. Jetzt hat er in Mannheim das Restaurant ,Amesa” erdffnet.

mador versteht sich als Herdkiinstler. Mit der Kunst eines Anselm

Kiefer, Joseph Beuys oder Damien Hirst konnte er dagegen nicht

viel anfangen. Zumindest nicht bis Mitte vergangenen Jahres, als
ihm der inzwischen verstorbene Heidelberger Gesichtschirurg Joachim
Miihling seine Privatsammlung in der ehemaligen Mannheimer Schild-
krot-Fabrik zeigte und ihn fragte, ob er nicht Lust hitte, in dem 1873 ge-
bauten Industrie-Denkmal ein Lokal aufzumachen. ,Mein erster Eindruck
war: Wahnsinn®, erzihlt Juan Amador heute im Gesprich mit UBI BENE.
,Diesen Hallen wohnt ein eigener Zauber inne.” Paldsten und Schlgssern
sieht man an, was einen hinter den Mauern erwartet. Aber hier, am rie-
sigen Parkplatz des Metro-Grofimarkts im Mannheimer Stadtteil Necka-

rau, erlebt man eine faustdicke Uberraschung.

Wo einst Spielzeug-Puppen aus Celluloid hergestellt wurden, fiihrt jetzt
eine unscheinbare Tiir in das ,Amesa“. Das ist spanisch und heilit auf
Deutsch ,zu Tisch®. Der Gast lisst sich nicht zweimal bitten. Drinnen
empfingt ihn kiihle Sachlichkeit. Er sieht weif} gestrichene Winde, matt
schimmernden Stahl und viel Rot. Das Interieur hat der Mannheimer In-
nenarchitekt Mathias Reuter von Reuter und Schmidt in Zusammenarbeit
mit dem Designer Norbert Hacker gestaltet. Die runden roten Teppiche
wirken wie riesige Punkte, auf denen die Tische und die weiflen, leder-
bezogenen Designer-Stiihle stehen. Dazwischen recken sich weili-rote
Rohren, die abends von innen leuchten, als Raumteiler zur Decke. Zur

Industrie-Architektur passt das puristische Ambiente kongenial.
Das Essen kommt aus der High-Tech-Kiiche
In warme Farben und weiche Formen eingekleidet ist hingegen der weib-

liche Service — dafiir sorgt die Mannheimer Mode-Designerin Dorothee

Schumacher. Maximal 34 Giste haben die jungen Damen zu betreuen.
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Die Terrasse im rund 1.000 Quadratmeter groflen Innenhof ersffnet den
Blick auf das imposante, abends illuminierte Kesselhaus, das nun die Ob-
jekte des deutschen, aber meist in Frankreich lebenden Kiinstlers Anselm
Kiefer beherbergt. Zum Restaurant gehéren noch ein Private-Dining-

Bereich, eine Raucherlounge und ein begehbarer Weinkeller.

Auch wenn Amador der Ruf vorauseilt, er sei das deutsche Pendant des
spanischen Molekular-Zauberers Ferran Adria, so kann der Besucher in
Mannheim beruhigt sein: Das Essen kommt nicht aus dem Labor, sondern
aus einer High-Tech-Kiiche. ,Ich mache keine Dekonstruktion und will
auch nicht die Gerichte verfremden®, sagt Amador. Auf der Speisekarte
stehen vielmehr Klassiker der deutschen, franzosischen, italienischen und
auch spanischen Kiiche, die ,neu interpretiert® werden. Amador ist ein
Asthet des Anrichtens. Um im Bild des Kiinstlers zu bleiben: Er mischt

die Farben immer wieder anders, aber das Kunstwerk bleibt erkennbar.

Das ,Amesa” ist also keine Kopie des ,Amador” in Langen. Der Maitre
spricht lieber von der ,Mannheimer Schwester”. Sie soll den Einstieg in
die Kiichenphilosophie Amadors erleichtern, die in Langen zelebriert wird.
Dort experimentiert er auf der Basis der katalanischen, baskischen und
franzosischen Kiiche mit Texturen und Aromen, testet neue Gartechniken
und tberrascht auch mal mit neckischen Stickstoff-Spielchen. In Mann-
heim dagegen werden ,Evergreens” wie Tournedos ,Rossini”, Seezunge ,a

la meuniere” (nach ,Miillerin-Art“) oder ,Pfirsich Melba“ modernisiert.

Die spanische ,Gazpacho® beispielsweise tritt als feine, kiihle Tomaten-
Suppe auf, kombiniert mit gebratenem Kaisergranat und Gurken-Eis. Auf
,Schwarzwilder Art” wird die marinierte Ginseleber serviert; allenfalls
die Kirschen und entfernt auch noch der Kakao erinnern an die berithmte
Torte. Atlantik und Mittelmeer fusionieren bei der bretonischen >



INDUSTRIE-ARCHITEKTUR UND KUHLE SACHLICHKEIT BILDEN DIE KULISSE FUR AMADORS KREATIONEN. IM AMESA IN MANNHEIM
INTERPRETIERT ER KLASSIKER DER DEUTSCHEN, FRANZOSISCHEN, ITALIENISCHEN UND SPANISCHEN KUCHE NEU
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GASTGEBER

>

EIN MENU ALS GESAMTKUNSTWERK: FUR DEN KULINARISCHEN GENUSS IST JUAN AMADOR (MITTE) ZUSTANDIG. DAS INTERIEUR DES
RESTAURANTS HABEN DER MANNHEIMER INNENARCHITEKT MATHIAS REUTER (LINKS) UND DESIGNER NORBERT HACKER (RECHTS) GESTALTET.
IN DER HIGH-TECH-KUCHE WERDEN GENUSSE WIE TOURNEDOS ROSSINI, GAZPACHO ODER GANSELEBER AUF SCHWARZWALDER ART ZUBEREITET.

Sardine ,nicoise”: Bohnen, Oliven, Kapern und Tomaten dekorieren den
Fisch. Die ,Tournedos Rossini* schlieflich kommen als Filet-Tiirmchen,

belegt mit Scheiben von gebratener Ginseleber und Triiffel, auf den Tisch.

Das Regiment am Herd fiihrt
eine Frau: Caroline Baum

Auch preislich fillt der Einstieg im ,Amesa“ etwas leichter. Das Sieben-
Ginge-Menii kostet in Langen 209 Euro — damit hat Amador als einer
der ersten Drei-Sterne-Koche in Deutschland die 200-Euro-Schallmauer
durchbrochen. In Mannheim wird ein Fiinf-Gang-Menii zu 129 Euro an-
geboten, inklusive ,stiler” Tapas zum Abschluss, wie etwa die knusprigen
Lollies aus Karamell und Kaffee, die man schon von Langen her kennt.
Natiirlich kann auch a la carte bestellt werden, Meniizwang gibt es nicht.
Rund 350 Positionen aus Deutschland, Frankreich und Spanien umfasst
die Weinkarte. Ausgewihlte Tropfen kénnen glasweise (0,1 Liter) zu den
einzelnen Giingen bestellt werden.

Komponiert hat Amador die neuen Kreationen zusammen mit seiner lang-
jihrigen Sous-Chefin Caroline Baum. Die 27-Jihrige trigt mittlerweile
allein die Verantwortung fiir die ,Amesa“-Kiiche. Amador selbst stand nur

an den ersten Tagen mit am Herd in Mannheim, als ,Spielertrainer”, wie

er sagt. Liangst gehen ihm andere Projekte durch den Kopf. Nach einem
gescheiterten Engagement in Moskau hat er mit der Hotelkette Rotana
einen Zehn-Jahres-Vertrag tiber fiinf Restaurants in der Golfregion abge-
schlossen. Auch auf Mallorca ist Amador aktiv. Und dann muss er sich ja
noch um seine Versuchskiiche mit der angeschlossen Amador-Suite als
Mikro-Hotel im Frankfurter Stadtteil Fechenheim kiimmern.

,Die Mannheimer sind mir auf Anhieb sympathisch gewesen®, sagt Ama-
dor, ,ich liebe ihre offene, direkte Art.“ Wurzeln schligt er hier dennoch
nicht. Den umtriebigen Schwaben zieht es immer wieder hinaus in die
Welt. Text: Michael Schréder 1

— Weitere Informationen
Restaurant Amesa
FloBworthstraBe 38 [neben Metro)
68199 Mannheim
Tel. 0621 8547496

Offnungszeiten:
Mittwoch bis Samstag ab 18.30 Uhr
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avantgarde

GMBH FUR KUCHENDESIGN - Q4, 10 - D-68161 MANNHEIM
FON 06 21 - 2 75 58 - FAX 06 21 - 2 75 04

AUTHENTISCH, PURISTISCH, ZEITLOS...
SIND UNSERE KUCHEN.

KLARE ASTHETISCHE FORMENSPRACHE PRAGT DIE
GESTALTUNG.  MODERNE  UND  EXCLUSIVE
DESIGNERMOBEL AUS ITALEN UND DEUTSCHLAND
ERMOGLICHEN ENTSPRECHENDE UMSETZUNG IHRER
INDIVIDUELLEN. WUNSCHE. EXCLUSIVE ACCESSOIRES
FUR KUCHE UND TAFEL ERGANZEN DAS ANGEBOT.



