enn sich Dessert-Liebha-

ber ein Paradies aufErden

vorstellen konnen, dann
ist es die Spot Dessert Bar in New
York. Auf kleinem Raum in einer
Souterrain-Location im hippen East
Village priisentiert der thailédndische
Kiichenstar Ian Kittichai seine auler-
gewohnlichen Kreationen. Virtuos
verbindet er US-Lieblinge von Cookies,
Cupcakes, Puddings bis Eiscreme mit
asiatischen Geschmacksrichtungen.
Allesist geschmacklich pertekt, nicht
iibertrieben siiR, hiiufig werden siille
mit herben Noten gemischt. Jedes
Dessert ist auch optisch ein Genuss
und iiberrascht mit witzigen Einfl-
len wie dem mit Friichten gefiillten
Blumentopl.

Auch mit Farben wird nicht gegeizt.
Schon auf der Website verspriihen die
Macaronsin allen Regenbogenfarben
beste Laune. Naschkatzen schmelzen
dahin beim Signature Dessert, dem
Chocolate Green Tea Lava Cake, ei-
nem warmen Schokokuchen gefiillt
mit Griiner-Tee-Ganache serviert mit
Griiner-Tee-Eis. Fiir Gdste mit Nah-
rungsmitteleinschriinkungen gibt es
glutenfreie, vegane und laktoseireie
Desserts. Saisonale Angebote ergin-
zen das Standardsortiment. Verkauft
werden die siiRen Stinden einzeln
oder als Special Tapas-Set mit drei,
vier oder fiinf Teilen von 12 Uhr mit-
tags bis Mitternacht. {lber Facebook
konnen Fans die Entstehung neuer
Kreationen mitverfolgen und so wird
die Vorfreude auf neue Geschmacks-
sensationen geschiirt. Mit seinem
hoch spezialisierten Konzept hat [an
Kittichai eine Nische gefunden und
sie tiberzeugend belegt. Nach dem
Erfolg am St. Mark’s Place ging der
Multi-Gastronom damit in die Mul-
tiplikation und er6ffnete eine zweite
Filiale in Korea Town in Midtown.
Fiir die New Yorker ist Tan Kittichai

kein Unbekannter. Zuerst zog er die
anspruchsvoelle Klientel mit seiner in-
novativen Thai-Kiiche in seinen Bann.
2011 startete er Spot, ein Jahr spiter
das Quick-Service-Konzept Jum Jum
Buns & Rice. Der Erfolg seines Thai-
Restaurants Kittichai brachte ithm
den Durchbruch nicht nur im Big
Apple, sondern weltweit. Es folgten
Restauranteroffnungen in Mumbai
(KOH by lan Kittichai) und Barce-
lona (Murmuri). In Bangkok ist Kit-
tichai mit mehreren Restaurants, der
Hyde & Seek Gastro Bar, dem Issaya
Siamese Club und einer Kochschule
vertreten: Fir die Konzeptentwick-
lung nutzt er seine 2008 gegriindete
Beraterfirma Cuisine Concept Co.,
mit der er renommierte Hotel- und
Gastronomiekunden wie Indochine
und Hakkasan berit. Dartuber hinaus
schreibt er Kochbiicher, seine Koch-
show Chef Mue Tong (Golden Hand)
wird in 70 Lindern ausgestrahlt und
regelméRig tritt er in , The Iron Chef*
im thailindischen Fernsehen auf.

Ian Kittichai selbst stammt aus
einfachen Verhiéltnissen und be-
gleitete als Kind seine Mutter in den
frithen Morgenstunden zum Markt,
wo sie fiir ihren Imbissstand Waren
einkaufte. Bei einem Aufenthalt in
London erhielt er ein Stipendium
fiir den Besuch einer Kochschule. Es
folgten Stationen unter anderem im
franzosischen Fine-Dining-Restau-
rant Claude’s in Sydney, anschlieRend
die Riickkehr nach Bangkok. Dort
wurde er 1998 zum weltweit ersten
Thai Executive Chefl eines 5-Sterne-
Hotels, des Four Seasons Hotels
Bangkok, befordert. Heute wird die
Expertise des Multitalents auch von
Organisationen wie der UN, der In-
terContinental Hotel Group und auf
Branchenplattformen wie dem von
ihm mitgegriindeten World Street
Food Congress geschétzt.

i-Industrie und Di
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