Das Matsuhisa Restaurant im Hotel Le Royal Monceau - Raffles Paris.

ZWEI LANDER, EIN TELLER

Der renommierte Koch Nobu Matsuhisa vereint in seinen Gerichten
seine japanischen Wurzeln mit peruanischen Einflissen. Neu und
zum ersten Mal auch in Frankreich: Im Le Royal Monceau in Paris.

TEXT WERNER KNECHT

obu Matsuhisa zelebriert Fusi-

on Cuisine auf hochstem Ni-

veau und ladt zu kulinarischen

Abenteuern der besonderen
Art. Charakteristisch sind beispielsweise
Sashimi vom Gelbflossenthunfisch mit Ja-
lapefios, Schwarzer Kabeljau mit Miso, Sa-
shimi Tacos oder sein Sushi.

Kichenchef Hideki Endo und sein Su-
shi-Meister-Team lassen es aber nicht da-
bei bewenden und kreieren dartiber hinaus
eigenstandige Gerichte: beispielsweise Al-
gentacos mit schwarzem Triffel, knuspri-
ge Austern mit Kaviar bis hin zu Wagy-
Rindfleisch mit Foie-Gras-Ravioli und
Ponzusauce oder Wasabi- und Aiolisau-
cen. Fachméannisch selektionierte Sakeme-
nis sowie exotische Cocktails erganzen

Nobu Matsuhisa
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die kulinarische Vision des cleveren Welt-
birgers.

Dass Matsuhisa und sein Team die
Kochtopfe rund um den Globus erobern,
zeigt sich im Wachstum seiner Betriebe.
Es gibt bereits Nobu-Restaurants in Bever-
ly Hills, Aspen, Athen, Vail, St. Moritz, My-
konos und Minchen. Nicht weniger als
100 Platze umfasst das neue Matsuhisa Pa-
ris im Le Royal Monceau - Raffles; dort
kénnen bis zu acht Personen an der Oma-
kase-Bar ein besonderes Highlight erle-
ben, kocht hier doch der Kiichenchef live.
Jedes peruanisch-japanische Gericht wird
vor den Augen der Géste zubereitet — was
den Appetit auf die dargebotenen Kreatio-
nen noch erhéht und zum Mysterium gros-
ser Kochkiinstler gehort.
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Ein gutes Team: Kiichenchef Hideki Endo und Nobu Matsuhisa.

Wie aber kam «Nobu» — sein Vorname ist
eigentlich Nobuyuki — zur Kombination
von peruanischer und japanischer Kiiche?
Darin widerspiegelt sich seine eigene Vita;
Nobu ist in Japan aufgewachsen und wur-
de dort zum Koch ausgebildet. Nach einer
ersten Anstellung bekam er 1973 eine Stel-
le in Peru angeboten. So zog er als 24-Jah-
riger nach Lima und erdffnete dort sein
erstes Restaurant. «Da es mir aber unmaog-
lich war, an Ort und Stelle alle typisch ja-

panischen Zutaten zu finden, musste ich
gezwungenermassen mit regionalen Pro-
dukten improvisieren», erinnert sich der
charismatische Meister kulinarischer Inno-
vationen. Er experimentierte mit unge-
wohnten Kombinationen und Gewtrzen,
testete neue Marinadetechniken, lebte sei-
ne Leidenschaft fir Fisch in jeder Form
aus — und schaffte den Sprung aufs
internationale Parkett. Denn im Anschluss
an Engagements in Argentinien und Alas-
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Das Auge isst mehr als mit: Toro Tartar, Lachssashimi «new style» und Rockshrimp tempura.

63

Der moderne Palast Le Royal Monceau -
Raffles Paris wurde vom grossen Meister
Nobu Matsuhisa personlich als perfekte
Location fiir sein Premium-Restaurant-
Konzept ausgewahlt. An diesem Ort der
Kultur und Inspiration verbindet sich das
franzdsische Flair mit der Weltoffenheit
der Raffles Hotels und Nobu Matsuhisas.
Er gehort zum kleinen Kreis charismati-
scher Chefkdche, die sich in der inter-
nationalen Szene bewegen und sich durch
einen originaren Stil und typisches Flair
positiv von der Masse abheben und zu
eigentlichen Brands aufsteigen. Seine
Kunst, japanische Kiiche mit exotischen
Geschmacksrichtungen und Techniken
aus Lateinamerika zu verbinden, ist einzig-
artig. WK

ka tbersiedelte er nach Los Angeles, wo er
1987 in Beverly Hills das erste Matsuhisa
Restaurant erdffnete. Es avancierte rasch
zum Refugium fir Hollywood-Stars — und
von da an fiel der Scheinwerfer immer 6fter
auch auf Nobu und brachte ihm Prestige
im In- und Ausland. Paris ist wohl nicht
die letzte Station seiner beeindruckenden
Laufbahn.
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