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ordic Cuisine” gilt als Marken-

zeichen fur innovative Kiiche

mit starkem saisonalem und
regionalem Bezug. Das Aushingeschild
noma hat den Siegeszug der Nordic Cui-
sine weltweit vorangetrieben.

Daneben gibt es jedoch eine Vielzahl
weiterer sehr guter Restaurants, die fiir
diese Artzu kochen ihren eigenen sehr
personlichen Stil gefunden haben. Dazu
zihlt das Olo in Helsinki.

Olo ist Fine Dining, das Spall macht.
Kiiche, Service, Ambiente —alles ist auf
hohem Niveau, aber die Atmosphére ist
locker und entspannt und entspricht
punktgenau dem neuen Stil der Ster-
negastronomie. Das Olo wurde 2006
von Pekka Terdva Petri Lukkarinen
und Timo Sailama gegriindet. Drei
Jahre spéter, 2009, erhielt es den Ritter-
schlag als ,Restaurant of the Year”, eine
Auszeichnung der finnischen Gastrono-
menvereinigung. Seither ist es auf Spit-
zenplitzen in landesweiten Restaurant-
listen zu {inden und darf sich seit 2011
in ununterbrochener Folge mit einem
Michelin-Stern schmiicken. Die Kiiche
ist ambitioniert und ladt die Gaste zu
einer kulinarischen Reise von unter-
schiedlicher Linge ein. Mittags wird ein
4-Géange-Lunchmenii serviert. Die Zu-
sammensetzung orientiert sich an dem
Tagesangebot, um den Gisten jeweils
die besten Produkte als Grundlage der
exquisiten Kreationen bieten zu kdnnen.
Die Inspiration bezieht der Kiichenchef
Jari Vesivalo aus der Region und den
Jahreszeiten. Zusammenstellung und
Prasentation sind gleichermalen vir-
tuos und gleichen tatséchlich einer
Abenteuerreise in neue Geschmacks-
welten und Sinneseindricke. Somme-
lier Teemu Huuhtanen hat fiir das Olo
ein Weinangebot mit Fokus auf kleine,
handverlesene Weingtliter zusammen-
gestellt. Er begleitet Wein-Novizen und
Weinkenner gleichermalen bei den ku-
linarischen Reisen mit Empfehlungen.
Was andersist als in vergleichbaren Re-
staurants ist die Fokussierung auf den

Gast, seine Winsche und auch das zur
Verftigung stehende Zeitkontingent. Hat
der Gast nur wenig Zeit, stellen sich Kii-
cheund Service ganz selbstverstidndlich
darauf ein. Das ganze Team gibt dem
Gast das Gefiihl, hier gut aufgehoben zu
sein. Im Olo passt man sich den Gisten
an — nicht andersrum. Das Olo pflegt
den Wohnzimmer-Charakter und will
Giiste wie Freunde bewirten. Kiiche,
Service und die Umgebung transpor-
tieren diese herzliche Gastfreundschaft,
Ehrlichkeit und Transparenz. Man be-
tritt das Lokal quasi durch die Kiiche.
Die Getranketheke befindet sich mitten
im Raum. Das Servicepersonal ist kom-
petent und gut aufgelegt. Das Ambiente
ist finnisch klar, aber warm und gemtit-
lich. Man sitzt in einem {iberdachten
Innenhofin dem komplett restaurierten
Lampa-Haus am Hafen, in das das Olo
2013 umgesiedelt ist. Das Olo in Helsin-
ki begeistert durch seine rundum gelun-
gene Prisenz, Gastgeberqualititen und
Flexibilitédt. Erst im September dieses
Jahres war ich zusammen mit Kunden
dort und von der Pilzbutter sehr begeis-
tert. Nur wenige Stunden spiter auf dem
Rickflug nach Deutschland erhielten
wir bereits die E-Mail des Kiichenchefs
mit der Rezeptur!

Auf derselben Tour fiihrte uns der
Weg auch ins noma, das dieses Mal lei-
der enttéuschte. Servierte man dort vor
zwel Jahren noch ein Menii, das um-
gangssprachlich als ,richtiges Essen’
bezeichnet werden kann, bestand das
19-Gédnge-Menii beim letzten Besuch
mehrheitlich aus Kreationen diverser
Blatter mit einem Fleisch- beziehungs-
weise Fischanteil von insgesamt unter
100 Gramm. Sicherlich interessant,
aber Genuss und Spald am Essen waren
dadurch doch ein wenig geschmiilert.
Erfreulicherweise hat die junge moder-
ne Restaurantszene im Norden Europas
heute so viele herausragende Vertreter,
dass selbst das Schliefen des noma den
Glanz dieser besonderen Kiiche nicht
schmailern wird.

nale Kuc
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