New Nordic Cuisine

B Pierre Nierhaus ist Berater, Trend- und Innovationsspezialist in
der Hospitality Industrie und Gastronom. Er ist weltweit unterwegs
und auf der Suche nach neuen Konzepten und Innovativen ldeen,
die sich profitabel in Gastronomie und Hotellerie nutzen lassen.

Mein aktueller
Top-Tipp  flar
alle Gastro-Pro-
fis heiBt Skan-
dinavien und
die _New Nor-
dic Cuisine™. In
Scharen pilgern
Feinschmecker
aus allen Nationen in den Norden
Europas, hingerissen von der ulti

mativen Frische, radikalen Konse-
quenz urd der kreativen Freibeit der
Kiche und ihren jungen Kichen-
chefs. Einer der Vierantwortlichen fiir
den Mordic-Hype ist René Redzepi
vom  MNoma® in Kopenhagen, das

In seiner Begleitung befinden sich regalmagig
Hoteliers und Gastronomen. Nierhaus verdffent-
licht das, was ihm bei seinen ,Trendreisen” beson-
ders auffiel, exklusiv in MEXpress. Heute beschif-
tigt er sich mit der . New Nordic Cuisine”. Seine
Feststellung: Hier gibt es keinen Mainstream.

dreimal als bestes Restaurant der
Welt ausgereichnet wurde, Redzeps
wird als griBites Talent seit Bocuse
gefeiert. Gemeinsam mit seinem
Partrer Claus Meyer und fahrenden
Kichenchefs hat er im Jahr 2004
in einem 18-stindigen Workshop
das Nordic Manifesto fermulier,
das heute als Grundlage der New
Nordic Cusine gilt.

Im Grunde handelt es sich dabei um
eime regicnale Kiiche mit originellen
Ideen, zeitgemall interpretiert mit
Wildkrawtern und teibwesse for uns
Mitteleuropder mit unbekannien
Produkten. Viel Wert wird aul die

Qualitit der Zutaten gelegt
Uberwiegend werden Produk-
te aus der Region oder dem
Land selbst verwendet und
dafiir innovative Zuberei-
tungsformen und Rezepturen
entwickett, Dee Kische folgt den
ausgepragten ahneszeiten mit
ihrem saisonalen Angebot,
Gesunde Emdhrung ist ein
wichtiges Thema: Vegetarische
oder auch vegane Kost liegen
im Trend.

Gebdudes

Inspirsenend fur uns. als Gastro-

Profis sind neben der Kiche die
trendigen, haufig eher kleinen
Restawrants und Szenebars mit ihren
ungewdhnlichen Konzepten und
nosdischen Designs. Es gibt unzah-
lige neus Produkte und Marken
zu entdecken, Spannend ist die Inter
pretation von Service, denn in Skan-
dinavien dominert die Selbstbedie-
nung. Der Gast bestedlt an der The-
ke und nimmt seine Getranke
mit zum Tisch. Das Essen wird thm
spater gebracht. Das Bemerkens-

werte daran ist; Es funktioniert
préchitig! Fiir uns ist es auflerst lehr-
reich zu sehen, wie man Distribu-
tion ganz anders angehen und damit
trotzdem Erfobg haben kann.

MNachdem ich drei skandinavische
Hauptstidte — Kopenhagen, Stodk-
halm und Helsinki - in den letzten
Jzhren auf mehr als 15 Reisen inten-
siv kennen gelernt habe, steht fur
mich fest: Hier gibt es keinen
Mairstreamn. Skandinavien hat etwas

Ein Mugs fir jeden Helsinki-Besucher i3t ein Bummel durch oas mwl'g{'huma
Stockmann und seinen Restauranthereich F& in der obevsten Etage des historischen

von einem Rohdiamanten an sich:
Lard, Stactte und die Menschen sind
voll ungebremster Energie, jung,
ibermditig, natirlich, direkt und auch
ein wenig verrickt. Und sehr, sehr
lishenswert.

Vorankindigung: Im  ndchsten
MExXpress beschreibt Pierre Nierhaus
die Gastro-Szene von Helsinki,
wohin eing Trendreise vom 5. bis
£, September fihrt,

Infos: weanw.nierhaus. com



