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teistbare Knodel

in fabrikahnlicher
Atmosphare klingt nicht
besonders spektakular.
Aber der Gastgeber
hei3t Andreas Senn —
kocht er jetzt auch noch
unter dem roten Stern?

PETER GNAIGER

SALZBURG-STADT. Vor den Toren
Salzburgs wuchs fiir Gourmets
schon vor Jahren zusammen, was
zusammengehort: Industriede-
sign und Sternekiiche, die man
werbem@Rig wahlweise auch als
_Haubenkiiche verkauft.

Dort residiert in dem alten Ge-
mauer der auf Hochglanz polier-
ten GlockengieRerei mit Andreas
Senn ein international gefeierter
Koch. Fiir sein Menii verwendet
er laut Eigenaussage nur die bes-
ten Produkte, die auf den Mark-
ten dieser Welt erhiltlich sind.
Weshalb sich auch schon so man-
cher schwarzer Seehecht aus ei-
nem chilenischen Tiefseegraben
bis Kasern verirrt hat, wo er dann
kunstyvoll mit Mandarinen und
japanischen Koshii-Trauben auf
feinstem Porzellan landet.

Fiir sechs Ginge bezahlt man
260 Euro. Bei vier Géngen kommt
%an mit 220 Euro aus. Stamm-
giiste aus der Umgebung schauen
hier also eher selten vorbei, Auf
die hat es Senn aber in Zukunft
zumindest als experimentier-
freudige Zaungidste abgesehen.
Ab sofort gibt es von Dienstag bis
Samstag ab 18 Uhr ausschlieRlich

Daten & Fakten

Vom Veggie-Bun bis zum Ochsenmarkknddel
_|__Die meisten von Andreas Senn aufgetischten
Bar-Gerichte nennt man Steamed Buns. Das
sind gefiillte Knddel (gedampft). Die glinstigste
Variante um acht Euro heiB3t ,Rosa Bianca Au-
bergine, Edamame und Miso” (im Bild). Die Fiil-
lung ,Mangalitza-Schweinebauch, Hoisin und

~ Kimchi“ gibtes um neun Euro. Fir , Calamaretti,
w-Gurke, Dill und Wasabi* blattert man bereits

19 Euro auf den Tresen. Als Highlight der Bar-
Karte firmiertder ,Ochsenmarkknédel mit Hefe,
L Karfiol und WeiBer Alba-Triiffel” (28 Euro).
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Andreas Senn (rechts) und Thomas Kracher bieten jetzt auch Luxus fiir Zaungaste.

Ist das die Revolution?
Sterne-Knodel ab 8 Euro

-erdffnet finanzielle Spielrdume.
Der Gast kann sich allerdings da-
rauf verlassen, dass die Knodel
allesamt in der Sternekiiche ge-

im Barbereich Komponenten aus
Senns Sternekiiche zu kosten.
Und das zu Preisen, die nicht so-
fort an schwarze Locher in Brief-
taschen denken lassen (siehe
Kasten unten).

So gibt es etwa mit Gemiise
und Gewiirzen gefiillte Steaming
Buns (gemeint sind geddmpfte
Germknddelchen) um acht Euro.
Buns sind ein Segen fiir die geho-
bene Gastronomie. Sie sind
hochmodern, weil die asiatische
Kiiche immer noch sehr hoch im
Kurs steht.

Und sie kosten nur so viel, wie
die variable Einlage wert ist. Das

Ein Blick in die Speisekarte

= -

»Und passend dazu ein
Cocktail mit der Zutat
Speck-infused Whisky.*

Thomas Kracher, Sommelier

dreht wurden. Und ob die Koche
jetzt 60 oder 120 Buns fiillen und
dampfen, ist auch schon fast egal.
Die Sitzplatzmoglichkeiten sind
namlich fiir maximal etwa 20
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BILD: SKASENNSPHIL LIHOTZKY

Personen wie jene im Restaurant
auch klar begrenzt. Der Vorteil
fiir den Bar-Gast liegt also in
zweifacher Hinsicht auf der
Hand: Erstens kann er in lockerer
Atmosphire flexibel entschei-
den, welche und wie viele Knodel
er verzehren mochte. Zweitens
benétigt er kein Besteck — was
auch den Arbeitsaufwand fiir das
schwarz behandschuhte Service-
persenal minimiert.

Neu ist die Idee mit den gefiill-
ten Germknodelchen allerdings
nicht. Solche hatte der Koch-
schulbesitzer und ehemalige
Weiserhof-Wirt Roland  Essk

_ schon vor 15 Jahren zu deutlich

klassenkampferischen  Preisen

- mit Flusskrebsen befiillt.

Unbestritten ziemlich neu im
Senns ist aber. die angebotene
Getrankebegleitung, die von
Senns Sommelier Thomas Kra-

" cher nach den fiinf Sinnen (siiR,

bitter, salzig, sauer und umami)
konzipiert wurde. Da versucht
man schon einmal verdutzt, im
Cocktailglas die Zutaten Griiner
Tee, Yuzu-Sake und Speck-infu-

5 sed Whisky zu erschniiffeln.

Das Getrink kostet so um die
20 Euro. Irgendwo muss der Wirt
ja auch noch was verdienen.
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