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Ein gelungener Abend mit Incanto

N T &FFT

Nere

Der ,Schwanen" in Kéngen hatte zum kulinarisch-kulturellen Abend eingeladen

KONGEN (flo). Am vergangenen Wochen-
ende fand im Hotel Schwanen in Kéngen
das besondere ,Dinner Romantica” statt.
Zum dreigéngigen Gourmetmenii sang die
Gruppe Incanto italienische und englische
Lieder aus der Pop-Klassik.

Die Gruppe Incanto, bestehend aus Pa-
mela Fuderer, Jean Mario Perotto und Mar-
co Timo Triller, begeisterte die Zuhdrer
vom ersten Lied an. Sie erdffnete ihr Pro-
gramm mit dem Titel ,Ovungue* von Piero
Mazzocchetti und Laura Nouril. Sofort
wurde klar, was das Publikum zu erwarten
hatte: drei vollig unterschiedliche Stim-
men, die perfekt miteinander harmonier-
ten. Das Repertoire reichte von Pop-Songs
von Eros Ramazzotti, Il Divo, Celine Dion
oder Andrea Bocelli bis zu Opernarien von
Puccini. Zudem traten die drei Kiinstler
immer in unterschiedlichen Kombinatio-
nen auf, mal als Solisten, mal als Duo oder
Trio.

Pamela Fuderer stellte ihr Kénnen als
Solistin unter anderem mit , My heart will
go on“ und mit der Arie ,,O, Mio Babbino
Caro“ unter Beweis. Ihr klassisch ausgebil-
deter Sopran klang sehr einfiihlsam und
gefiihlvoll.

BegeiSterungsstUrme des
Publikums fur die Interpreten

Marco Timo Trillers Tenor, ebenfalls
klassisch ausgebildet, begeisterte die Besu-
cher vor allem bei den Arien, die er zum
Besten gab. ,La donna & mobile“ aus ,,Ri-
goletto® riss das Publikum zu Beifallsstiir-
men hin. Seine klare, kriftige Stimme, die
auch die hohen Lagen problemlos meister-
te, steht den weltbekannten Tenéren in
nichts nach.

“Jean Mario Perotto dagegen begeisterte

mit seiner dunklen rauen Stimme bei eher
poppigen Songs wie ,Musica E“ und ,Ra-
gazza d’argento”. Einige Lieder aus dem

Marco Timo Triller, Pamela Fuderer, Jean Mario Perotto von der Gruppe Incanto im ,Schwanen*

in Kéngen (von links nach rechts).

Repertoire stammen auch aus seiner Feder.
Die Begleitung der Musiker kam von einer
CD, manchmal eine ganze Band oder ein
Orchester.

Das versprochene ,Gansehautfeeling”
stellte sich nicht nur einmal ein. Die Zuho-
rer konnten sich einfach zuriicklehnen und
traumen, die Melodien geniefien und sich
entspannen. Wenn man die Augen schloss,
hatte man immer wieder das Gefiihl, in ei-
nem riesigen Opernhaus oder Konzertsaal
zu sitzen. Das war dem Techniker der
Gruppe zu verdanken, der dem Saal einen
grandiosen Sound entlockte.

Durch die drei unterschiedlichen Stim-
men, die unterschiedliche Literatur und

Foto: flo

die verschiedenen Kombinationen, in de-
nen die Musiker auftraten, kam nie Lange-
weile auf. Das Programm der Musiker ge-
staltete sich somit sehr abwechslungsreich.
Erst nach drei Zugaben, ,Canteré per voi®
von Perotto, ,Thank you for the Music®
von Abba und einer weiteren Arie, gesun-
gen von Triller, durften die Kiinstler gehen.

Beim ,Dinner Romantica® stand aber
nicht nur die Musik, sondern auch das Es-
sen im Vordergrund und dies war ganz wie
die Musik vom Feinsten. Die Musik, das
Essen, das Ambiente — alles passte an die-
sem Abend im ,,Schwanen® in Kéngen per-
fekt zusammen und verbreitete siideuro-
péische Atmosphére.
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Den Duft Thailands i'n Séhwaben "serviert

Die Thaildnderin Choi Sobotka ist fiir zweieinhalb Wochen Gastkéchin in einem deutschen Restaurant

KONGEN. Liebe geht bekanntlich durch
den Magen, sagt ein Sprichwort. Und wenn
dann noch jemand mit viel Liebe kocht,
dann kann eigentlich nichts mehr schief
gehen. Choi Sobotka gehdrt zu den Ko-
chen, die ihre Passion zur Profession ge-
macht haben. Die Thailanderin war viele
Jahre erfolgreiche Kiichenchefin in ver-
schiedenen Restaurationen in ihrer Hei-
mat. Derzeit ist sie Gastkéchin im Hotel-
Restaurant Schwanen in Kéngen.

GABY KIEDAISCH

Fiir den ,,Schwanen® ist es eine Premie-
re: zum ersten Mal kocht eine Gastkéchin
in der Kiiche, die sonst von Albente und
Lammhixle dominiert ist. Unter dem Mot-
to ,Thaildndische Wochen® kocht Choi
Sobotka nach Originalrezepten der thai-
landischen Kiiche.

Tiir uns ist es ein Versuch, unseren Gés-
te einmal etwas Neues zu bieten®, sagt
Nicole Domon, Hotelfachfrau und Tochter
des Wirtsehepaars Ursula und Erwin Benz.
Doch dass das asiatische Angebot so gut
von den Gésten angenommen wird, zumal
doch vorwiegend die schwiibische, saiso-
nale Kiiche auf hohem Niveau im Schwa-
nen zu Hause ist, das war ein Wagnis, das
das Ehepaar Nicole und Patrick Domon
gerne eingegangen sind.

Ganz von ungefdhr kommt das thaildn-
dische Angebot allerdings nicht. In verant-
wortungsvoller Position hat der Koch Pa-
trick Domon in vielen guten Hiusern ne-
hen der Schweiz und London auch einige
Jahre in Japan, Singapur und Bangkok
verbracht. Dabei hat er die asiatische Kii-
che kennen und schatzen gelernt. Mit sei-
ner Frau Nicole, deretwegen der gebiirtige
Schweizer nach Kéngen gekommen ist,
teilt er diese Vorliebe. Géste des Restau-
rants kommen hin und wieder in diesen
Genuss, wenn Patrick Domon asiatisch
k [

~ Auch fur Choi Sobotka
~ eine Herausforderung

Auch fiir Choi Sobotka, die rund 220 Ki-
lometer nordéstlich 'von Bangkok, in der
Provinz Nakhon Ratchasima, aufgewach-
sen ist, ist es eine Herausforderung, zum
ersten Mal in Deutschland zu kochen und
sich in einer deutschen Kiiche zurechtzu-
finden. Denn hier ist manches anders als in
thaildndischen Kiichen. Das fangt bei den
Gerdtschaften an und hort beim Umgang
mit Kichenwerkzeugen auf. Selbst beim
Hiuten einer Zwiebel werden Unterschie-
de gemacht: Wahrend bei uns mit dem Mes-

.Kokoscreme,

ser meist in Rich-
tung des Kdrpers ge-
arbeitet wird, bewe-
gen die Thaildnder
das Messer stets da-
von weg. :

Dass die Thais
gerne scharf essen,
ist ‘bei uns hinrei-
chend bekannt, bis-
weilen aber auch ein
bisschen gefiirchtet,
wegen des brennen-
den Beigeschmacks.

Weniger  bekannt
diirfte indes sein,
dass die original

thaildndische Kiiche
mehr zu bieten hat
und nicht auf ihre
Schéarfe  reduziert
werden kann. Ein
Kennzeichen ihrer [,
Kiiche ist die opti- [
male  Verbindung
von scharf, sauer
und siiff. Jedes Ge-
richt ist nach diesem
Prinzip angelegt.
»3charf, siff und
sauer ergeben eine
wunderbare Harmo-
nie*, erklart Dr
Franz Sobotka, der als Ehemann von Choi
Sobotka hiufig in den Genuss dieser wun-
derbaren Kiiche kommt. Und tatséchlich,
obwohl die meisten Gerichte mit Chili ge-
wilirzt werden, ist ein Brennen auf der Zun-
ge kaum zu spliren, das bestdtigen auch
Gadste, die seit den thaildndischen Wochen

‘immer wieder zu kulinarischen Wiederho-

lungstitern geworden sind.

»Rotes Curry mit gegrillter Entenbrust in
Trauben, Erbsenaubergine
und Kirschtomaten® oder ,Suppe mit
Huhn in Kokosmilch, Galgant, Koriander
und Kaffir-Zitronenblatter” lassen erah-
nen, dass hier mit vielen fiir uns unbekann-

- ten Gewiirzen und Kriutern gekocht wird.

Thai-Basilikum oder Zitronengras sind
zwar auch bei uns zu beliebten Beigaben
fir raffinierte Gerichte geworden, doch bei
den Currys und Saucen gehort doch die Er-
fahrung dazu. Dass viele asiatische Kriu-
ter auch eine Heilfunktion fiir den Kérper
haben, das erhdht den Genuss neben dem
kulinarischen Effekt.

Die zierliche Kéchin mit dem sympathi-
schen Licheln hat ihre Liebe zum Kochen
bereits in ihrer Kindheit entdeckt. Vorbild
war ihr Vater, der Koch in der thaildn-
dischen Armee war. Uber zehn Jahre koch-

Die zierliche Kéchin Choi Sobotka in inrem Element gki

te Choi Sobotka als Kiichenchefin im Si-
lom Village, Trade und Restaurant Center
in Bangkok, weitere zehn Jahre bis 2003
im Farm House Inn des Khao Yai Natio-
nalparks Pakchong ebenfalls an der Spit-
ze.

' Eine wahre Augenweide:

- Kunstvolle Dekorationen

Neben Dekorationen mit Buddhas und
Tempelténzerinnen sind im Restaurant in
Kéngen eine wahre Augenweide die ge-
schnitzten Kunstwerke aus Melonen, die
wie zauberhafte Blumen wirken. Um sol-
che Kunstwerke zu kreieren, hat Choi So-
botka spezielle Schnitzkurse fiir Gemiise
und Obst besucht. Wenn man ihr beim Ko-
chen in der Kiiche zuschaut, dann merkt
man, dass hier ein Profi am Werk ist, der
sich freut, einmal wieder fiir viele Giste
kochen zu diirfen.

Choi Sobotka, die seit drei Jahren mit ih-
rem Mann in Stuttgart lebt, kocht noch bis
Ostersamstag im Schwanen. Die Kiiche
bietet natiirlich auch wihrend der thaildn-
dischen Wochen Traditionelles aus der
schwibischen Kiiche.






