GOURMET - MALLORCA

reffpunkt von Jet-Settern

Spitzenkoche aus ganz Europa haben Mallorca entdeckt. Die
Dichte der Sterne-Restaurants ist groB, findet Prof. Klaus
Lukas, der sich auch von Sternekoch Gerhard Schwaiger
inspirieren lieR.
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M Simply Fosh

Marc Fosh kénnte mit seinem im April 2009
eroffneten Lokal in Mallorca zum Trendset-
ter werden. Der 46-jahrige lockere Englan-
der beweist mit dem im schlichtmodernen
Design eingerichteten Restaurant die Fa-
higkeit, den Zeitgeist zu erspiiren. Die Idee
Ist 50 simpel wie der Name: unnétigen Bal-
last abwerfen, keine weifien Tischtiicher,

kein Tafelsilber, stattdessen 'Quahtatslkuc e Zarte Verfiihrung mit Schokolade: Eine

in gestyltem, urbanen Ambiente. Sein Slo- Interpretation von Sachertorte mit gefiillten

gan: ,affordable glamour” - Glamour, den weillen Schokoladqn-Canglloni - bei Gerhard
VR : Schwaigers Kochkiinsten isst das Auge mit.

man sich leisten kann. Fosh freut sich, dass

sein Lokal von vielen attraktiven Damen be-

sucht wird. ,We have a lot of nice ladies he-

re,” lachet er, ,vielleicht haben sie einen erhard Schwaiger ist der un- sign des Restaurants entspricht der denker bekannt. Um seine Philose
besseren Geschmack als Manner”, gekronte Gastronomie-Konig Kreativitat und Innovationskraft der phie rund um die gesunde Emih.
Sein deutscher Kuchenchef Nils Egtermeyer von Mallorca. Seine Neuin- Kiiche. Das elegante Interieur mit rung und seinen eigenwilligen
st schon ein langjahriger Weggefahrte. Er terpretation der Tapas war eine kon- seinem maritimen Teakholz-Boden Kochstil zu verstehen, muss maniha
war unter seiner Agide Kuchenchef des mit zeptionelle Idee, die nicht nur in  und der Blick hinaus auf den leb-  am allmorgendlichen Einkaufsbum
einem Michelin Stern ausgezeichneten Res- Spanien Aufsehen erregte. Das , Tri-  haften Jachthafen bilden einen an-  mel durch den Fisch-. Gemuse- und
taurants im renommierten Hotel Read's. Stan - Gourmet - Tapas - Menue® ist  sprechenden Rahmen fiir kulinari-  Obstmarkt begleiten und an einem
fur Feinschmecker ein Hohepunkt sche Erlebnisse, und fiir das Genie- seiner halbtagigen Kochkurse im
jeder Mallorca Reise. Das mit zwei Sen der Schitze aus der begehbaren Rahmen der ,Formula Schwaiger
Sternen im Guide Michelin ausge- Wein-Bodega mit tiber 800 Referen- teilnehmen. Alles, was auf den Tek
zeichnete, im Jachthafen Puerto Por- zen aus der ganzen Welt. lern der Gaste landet, wurde vom
tals liegende Tristan steht fast Sym- Gerhard Schwaiger ist eine aner- Meister personlich ausgesucht. Die
bolhaft fiir das schicke, kreative, Kannte Personlichkeit in der Fach- reiche Landwirtschaft Mallorcas mit

Kuinstlerische Mallorca. Schwaigers welt der iberischen Gastronomie der Oliven-, Obst- und Gemiisekuk
Stil kombiniert Wohlgefiihl fiir den und durch viele Fachvortrage und tur, der sorgfaltigen Viehzucht, sowie
Korper und fiir den Gaumen, nach Essays in regionalen und iiberregio-  den frischen Fischen und die herr
seinem Motto: just enjoy”. Das De- nalen Medien als kulinarischer Vor- lichen Weine machen,” SO Schwaiger,

Der halbtagige Themenkochkurs im F6FimRe Restautante Tristan
Schwaigéx beinhaltets tigren om Mark
dem Zwei-Sterne Koch 19 Schy

Fosh's Kuche ist so leicht und bekommlich
wie der lassige Stil, mit dem er die Gaste
personlich begriifit. Seine Fans konnen sich
freuen, denn im Sommer plant er an Palmas
Stadtrand ein weiteres Lokal zu eroffnen,
«noch eine Stufe weiter oben”.
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