24. September 2011
Liebe das Leben - liebe LA VIE. Nach Thomas Bühner.
Ich muss Ihnen etwas gestehen: Bei der Betrachtung unserer kulinarischen Deutschland-Tour hatte der Gedanke an LA VIE meine Geschmacksnerven nicht sonderlich angeregt. Anlässlich verschiedener Messen war ich hier und da Herrn Bühner begegnet und hatte mich mit seinem Stil ein wenig vertraut gemacht, aber beide hatten keinen besonders nachhaltigen Eindruck hinterlassen. Meine Güte, was war ich dumm! Nun ja, so dumm wiederum auch nicht, denn wahre Dummköpfe beharren auf ihrer Meinung. So, die Beichte ist abgelegt. Lassen wir uns nun von dieser Musik verzaubern, tauchen wir in die Seite ein …
Sonntag, 18. September, Mittagszeit. Im bezaubernden Stadtkern von Osnabrück steigen rund zwanzig ausgehungerte Reisende aus dem Bus. Vor dem hübschen denkmalgeschützten Haus, in dessen Mauern sich das LA VIE befindet, erwarten uns Thomas Bühner und seine Gattin, um uns persönlich zu begrüßen. Der Empfang ist überaus herzlich, unsere Gastgeber lächeln uns unentwegt warmherzig an und mir dämmert schon, dass ich wohl vorschnell und dumm geurteilt habe.
Herr und Frau Bühner nehmen den Aperitif mit uns ein und geben uns Gelegenheit zum Austausch und Kennenlernen. Herrn Bühners Blicke und Worte drücken gleichzeitig grenzenlose Freude und eine gewisse Schüchternheit aus. Er lässt uns spüren, dass er es als Glück empfindet, uns als seine Gäste begrüßen zu dürfen, und beeindruckt ist. Aber ich bitte Sie, Herr Bühner - wir sind diejenigen, die Glück haben, denn wir werden Ihnen starke Emotionen zu verdanken haben! 

Als Appetitanreger gibt es ein Gazpacho mit roter Bete,
eine Spielerei mit Gurken und Austern,
eine Kleinigkeit aus Blumenkohl in einer Rolle, deren Zusammensetzung ich nicht genau ergründen kann,
eine andere Rolle mit Gänseleber und Rhabarber …
Verflixt, da meldet sich wieder meine Dummheit und mit ihr die Bedenken: Zugegeben, diese Appetithäppchen sind gut - trotzdem ...

Oder bin ich einfach nur nicht in der richtigen Stimmung?
Es folgen diese kleinen Portionen Spoon-Food mit einem Tomatenschaum, hinter dem sich die Kraft eines aromatischen, erfrischenden Basilikums verbirgt … Entschuldigung, was ist los? Ich werde aus meinen Träumen gerissen - man bittet uns zu Tisch.
Ich liebe diese schnörkellose Dekoration. Blumen. Längs gerollte Servietten, die wie ein Pergament drapiert sind, dessen Botschaft sich dem Gast vermittelt, sobald er Platz nimmt. Wassergläser mit einem schlichten Dekor in allen Farben des Regenbogens.
Aber dann …
Dann geht es los: Marinierte Makrele, Passionsfrucht und schwarzes Sesameis, das Ganze abgerundet mit Algen und „Sandrosen“ aus Sesam. Auf dem hübschen Teller aus mattgrauem Porzellan (von Pieter Stockmans, wenn ich mich nicht täusche) blitzt und funkelt die Makrele wie edles Metall. Das Sesameis und die Kruste tragen schwarzen Chic, das strahlende Grün der Algen verleiht den diskreten Graustufen Farbe und regt den Appetit an. Was soll ich sagen, Herr Bühner - schon allein die Optik verzaubert mich! Aber als die Aromen in meinen Mund gleiten, trifft mich glatt der Schlag! Der Genuss, dieses prachtvolle Juwel auf der Zunge zergehen zu lassen, ist noch weit größer als der seines bloßen Anblicks. Einfach umwerfend.
Nach diesem ersten Schlag, bei dem ich mich schon wie der größte Dummkopf der Welt gefühlt habe, trifft mich der zweite, ungleich heftiger. Denn man könnte denken, dass es im LA VIE wie im richtigen Leben Höhen und Tiefen gibt. Weit gefehlt - LA VIE bietet gänzlich unprätentiös nur höchste Glücksgefühle. Büsumer Krabbe, Gurke, grüner Spargel, Lauch, ein wenig Sandstrand und ein witziger, geeister Kelch mit einem leichten Hauch von Zitrusfrüchten ... Ich kann hier nicht alle Fotos einstellen, die ich von den verschiedenen Gängen gemacht habe, mein Beitrag würde alle Grenzen sprengen. Bevor Sie aber die Seite schließen, auf der von diesem großartigen Augenblick der Gastronomie die Rede ist, schauen Sie sich unbedingt noch die Fotos auf Facebook an. Das Album ist atemberaubend und die Speisen sind ebenso wohlschmeckend wie schön. Glauben Sie mir, es kostet mich Überwindung, dieses Kunstwerk zu zerstören, indem ich meinen Löffel hineintauche. Oder haben Sie schon mal einen Cézanne mit Messer und Gabel in Angriff genommen? Schließen Sie die Augen. Genießen Sie diesen Bruchteil einer Sekunde zwischen dem Moment, in dem der Löffel in Ihren Mund gleitet, und dem Augenblick, in dem die ersten Emotionen Ihr Gehirn erreichen. Das ist der Wahnsinn!!! Diese Geschmacksempfindungen prägen sich Ihnen ein wie eine jungfräuliche Schönheit. Rein. Unverfälscht. Als wären wir der erste Mensch, der diesen weißen Sandstrand betritt - das schiere Glück.
Im LA VIE geht es weiter mit einer wunderbar gehaltvollen Langustine, grünen Tomaten, Ricotta, Ibérico-Schinken und Bulgur. Diese Farben, dieser Geschmack - die Dame erstrahlt in voller Schönheit, umgeben von einem Garten voller Blüten. Ich kann mich gar nicht sattsehen - und bin weit davon entfernt, satt zu sein.
Also machen wir weiter und ich aale mich in meiner Dummheit und dem unendlichen Glücksgefühl, mich geirrt zu haben. La vie est belle - das Leben ist schön. Perlhuhn, Artischocke, grüne Bohnen und immer wieder Blumen … Zudem entführen uns die Tandoori-Gewürze auf eine weite Reise, auf den Gipfel der Schlemmerei, von dem wir durch eine Spur Erdnussbutter sanft wieder auf den Boden zurückgeholt werden.
Aber das ist noch nicht das Ende. Das Haus verhehlt seine Freude nicht, uns so glücklich zu erleben, und verwöhnt uns mit weiteren kleinen Extras. Und noch ein Kelch der Glückseligkeit: eine leichte Mousse aus Kartoffeln mit einer geeisten Curry-Kürbis-Creme. Diese kleine pikante Köstlichkeit gaukelt uns vor, sie sei ein Dessert. Sie ist süß, sie schmeckt nach mehr, sie schmeichelt unserem Gaumen, sie … mir fehlen die Worte.
Pur Reh, Rote Bete und Pilzerde -  wenn es je ein Gericht gab, das unverfälschten Geschmack vermittelt, dann ist es dieses. Das Fleisch wurde bei niedriger Temperatur in einem Sud aus Wein, Sojasauce und Gewürzen gegart. Das Ergebnis verblüfft durch seine Subtilität. All diese Aromen, die man nur eben erahnen kann, sind die natürliche Fortsetzung des zarten, saftigen Fleisches. Ohne dass Sie es sich erklären können, taucht plötzlich vor Ihrem inneren Auge eine weihnachtliche Schneelandschaft auf. Diese Gewürze, dazu ein Gläschen reiner Fleischsaft vom Reh - gewagt, aber gelungen. Thomas Bühner hat diese verwegene Herausforderung perfekt gemeistert. Das reine Fleischaroma in einen Nektar zu verwandeln, ohne dass er vom heftigen und mitunter ekligen Wildgeschmack überlagert wird - das ist wahrlich hohe Kunst. Ich zolle Respekt und gebe mich der Schlemmerei hin.
Kirschen, Vollmilchschokolade, knusprige Quinoa - die Eiscreme ist leicht und lecker. Die Kirsche ist ausgeklügelt konfiert und wird dadurch aufgewertet, ohne den Geschmack der frisch gepflückten Frucht einzubüßen. Die Quinoa mogelt sich verstohlen in jeden Happen und macht ihn zu einem witzigen Vergnügen. LA VIE präsentiert uns die süße Seite des Lebens.
Sieh an, ein Gravensteiner Apfel - im Zuckermantel! Das erinnert mich doch an etwas … Es ist ein Vergnügen zu sehen, wie jeder Koch dieses Gericht auf seine eigene Weise interpretiert - gerade so als hätten Picasso und Monet dieselbe Landschaft gemalt. Gestern haben wir eine beeindruckende Neuauflage des köstlichen, knusprigen Apfelstrudels erlebt. Heute nun bietet uns Herr Bühner eine Palette pastellartiger Aromen rund um den Apfel: feminin, verspielt und frisch wie eine Morgenbrise, die durch einen Vorhang aus leichter Baumwolle weht. Ist das vielleicht der Paradiesapfel?
Es folgt ein Wagen mit winzigen Köstlichkeiten. Auch sie bestechen zunächst einmal durch ihre Schönheit, bevor wir entdecken dürfen, wie wohlschmeckend sie sind. Die kleinen Leckerbissen liegen auf einem schlichten grauen Tuch und laden zur Auswahl ein. Aber warum sich überhaupt entscheiden? Warum nicht alles probieren? Alles auskosten. Das Leben - la vie - bis zur letzten Sekunde genießen und lieben.
Lieber Herr Bühner, vergeben Sie mir, dass ich gezweifelt habe. Ich möchte diese Zweifel unter einem Gebirge von Dankbarkeit ersticken. Ich danke Ihnen und Ihrer Gattin dafür, dass Sie mich das Leben - la vie - unter einem neuen Blickwinkel haben erleben lassen. Diese Freundlichkeit, dieser Hochgenuss - es war das Paradies! Ich hoffe inständig, dass sich unsere Wege sehr bald wieder kreuzen und dass ich hier und da erneut das grenzenlose Vergnügen haben werde, Sie zu treffen und Ihnen noch einmal von Herzen zu danken.

Dear M. and Mme Bühner, how can I thank you?... This lunch has been a pre-taste of paradise. Your cuisine is a hymn to life and we have been lucky to share this moment with all of you.

