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trettl in ... SHANGHAI 
Steak frites, Zitronen-Tarte, Gurken-Lolli: Das klingt simpel. 
Aber Achtung: Der Franzose Paul Pairet versteckt hinter 
qen einfachen Rezeptnamen perfektes Handwerk und viele 
Uberlegungen. In seinem "Mr & Mrs Bund" kreiert er voll­
kommen losgelbst von Modestrbmungen groBe KOche, die er 
auf das Wunderbarste vereinfacht. Trettl war beeindruckt 

H errschaftswissen kann richtig Spag machen. Dinge zu wissen, 
die andere auch gerne in Erfahrung bringen wilrden, es abe! 

beim Wollen belassen miissen. Sechs Jahre bin ich nun iiberall in 
der Welt unterwegs und habe dabei iiber 70 internationale Spit­
zenkoche besucht, doch erst nach dem Besuch von Paul Pairets 
"Mr & Mrs Bund" in Shanghai ruhle ich mich als wirklicher Ge­
heimnisrrager. Die Rede ist von seinem sensationellen Zitronen­
Tarte-Dessertrezept, fiir das selbst hochstbesternte Kollegen auf 
der Lauer liegen. 
Das erste Wort, das mir zu Paul einfallt, ist: intelligent. Er hat ei­
nen coolen Style, er hat, 'grog und kraftig wie er ist, eine beeindru­
ckende korperliche Prasenz. Er hat einen mitreigenden Humor. 
Und trotzdem: am meisten beeindruckt seine Intelligenz. Die man 
zum Gliick essen kann. Als Beispiel mochte ich ein Gericht aus­
wahlen, das nicht nur simpel heigt - "Steak frites", sondern auf 
dem Teller eben so simpel daherkommt: Eine Tranche roher Thun­
fisch, eine Art von Pommes frites und Senf als Eis. Wer meint, das 
konne jeder, der hat den Schuss nicht gehort. Denn was hier 50 

harm 105 auf dem Teller liegt, ist allein yom Handwerklichen schon 
ein groger Auftritt. Erweisen sich doch die Pom-

legt und dann mit einem Crispy-Effekt versehen, der mir den 
Atem verschlagen hat: Stundenlang gekochte Kalbssehnen werden 
als Terrine eingefroren, hauchdiinn geschnitten, getrocknet und 
frittiert . Mit Abstand das Krosseste, das ich je probieren durfte. 
lch weig, wie simpel sich das a1les anhort. BloK Mache keiner den 
Fehler, simpel mit banal gleichzusetzen. Ganz im Gegenteil. Hier 
geht es urn simpel in dem Sinn, dass der Koch a1les Komplizierte 
im Kopf bereits vollzogen und gelost har. Ab einem bestimmten 
Punkt des Konnens ist groge Kiiche nicht mehr das iiberbordende 
Anordnen moglichst komplizierter Schritte, sondern die weitestge­
hende Reduzierung auf absolute Essentials in einer perfekten An­
ordnung. Mit seiner Aubergine hat Paul einen einfachen tiirkischen 
K1assiker super durchdacht auf den Punkt gebrachr. 
Eine toile Idee ist auch sein Gurken-Lollipop, den er ganz in der 
Schule der franzosischen K1assik an stelle des iiblichen Sorbets zwi­
schen den Hauptgangen platzierr. Hauchdiinne Gurkenscheiben 
gefiillt mit einer Erdnussbutter-Essig-Creme, eingefroren, dann 
von augen mit Dillol iiberzogen, mit Niissen, Dill, Ingwer und 
Koriandersamen bestreut, erneut eingefroren und 50 dann auch 

serviert. Die Kombination von Texrur, Fen, Sau­
mes frites a1s selbst gemacht - aus einer kunstvoll 
ausgestrichenen Kartoffelmasse ohne jegliche 
Bindung. Bis der Koch die kross frittieren kann, 
bedarf es neben einer idealen Kartoffel einer Rei­
he wirklich perfekter Schnitt- und Trocknungs­
vorgange. Oem akkuraten Handwerk entspricht 
die vorhergegangene Dberlegung. Denn wie je­
mand mit nur drei Bestandteilen eine 50 ausge­
wogene Mischung von schmelzend, kross und 
frisch hinkriegt, das verdient Bewunderung. 

PAUL PAl RET IN SALZBURG re und Crispy muss man probiert haben. 
Paul hat friiher Mathematik studiert. Aus dieser 
Zeit muss er behalten haben, dass man Mathe­
aufgaben nicht durch wildes Umherrechnen lost, 
sondern indem man sich im Kopf erst einmal die 
passende Formel zurechdegt. Und dann in mog­
lichst einfachen Schritten diese Formeln anwen­
der. Nicht umsonst hat er mir zur Begriigung 
einen Ordner in die Hand gedriickt - mit allen 

Der Franzose Paul Pairet hat, beY~r er sich in 
Shanghai niederlieg, viel von der Welt gesehen. 
Paris, Istanbul, Hongkong, Sydney, Jakarta. 
Heute nimmt er sich die Freiheit, einfach das zu 
kochen, worauf er gerade Lust har. Da kann es 
passieren, dass der Franzose mitten in China ei­
nen tiirkischen K1assiker bringt - den a1lerdings 
auf eine ganz eigenstandige Art. Dber der of­
fenen Flamme fast zur Unkennrlichkeit ver­
brannte Auberginen werden gehautet, gepresst, 
geschnitten und aufgespiegr. Alles wird auf ei­
nen Mix aus Joghurt und weiger Sesampaste ge-
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1m Dezember kbnnen Sie 
die KOche von Paul Pairet im 
Hangar-7 in Salzburg genief3en, 
Da die Platze meist schnell 
ausgebucht sind. haben wir fOr 
»essen & trinken«-Leser 
einen Tisch geblockt. Reservieren 
Sie rechtzeitig im Hangar-7. 

Mr& Mrs Bund 
6/F. Bund 18 
18 Zhongshan Dong Vi Lu 
Shanghai 200002 
Tel. 0086/021/63 23 98 98 
www.mmbund_com 

Restaurant Ikarus 
im Hangar-7. Salzburg Airport 
Wilhelm-Spazier-Stra8e 7a 
A-5020 Salz~urg 
Tel. 0043/662121 9777 
www_hangar-7.com 

Gerichten, Zutaten, Vorgehensweisen. Falls das 
nicht reichen wiirde, war jeder Handgriff noch 
einmal in Filmen festgehalren. Es wird uns im 
Hangar-7 eine Freude sein, all diese Filmchen 
werkgetreu auf den Tisch zu bringen. 
Nein, das Zitronen-Tarte-Dessert habe ich nicht 
vergessen. Aber ich habe Paul in die Hand ver­
sprochen, sein wirklich sensationelles Rezept zu 
hiiten . Nur 50 viel: Zitronen werden 50 lange 
ausgehohlt, bis sie papierdiinn sind und dann 
mit einer Zitrus-Chantilly-Creme wieder aufge­
fiillr. Genug! Wer mehr davon wijl, muss nach 
Shanghai reisen - oder ins "Ikarus" kommen. ~ 




