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Tostiernet Michelin-restaurant

rykker ind 1 Tivoli

Tysk restaurant kendt
for storeradvineiLars
Seier-klassen og et
tostjernet kekken med
specialeiplantebaserede
menuer popper op i Det
Japanske Tarn.

Af Sgren Frank
sofr@berlingske.dk

en tostjernede restaurant Lafleur i

Frankfurt er opkaldt efter den ham-

merdyre bordeauxvin fra Pomero.

Man forestiller sig saledes et sted,

hvor korpulente kapitalister i néle-
stribede jakkesaet spiser store bgffer, mens de
lapper dyr bordeaux i sig.

Bortset fra den dybe vinkaelder er Lafleur
ikke desto mindre kendt for at tilbyde en fuldt
plantebaseret (vegansk) 15-retters tastingme-
nu pa Michelin-niveau, som valges af 30 pro-
cent af geesterne.

Kok fra DDR

Kokken bag er Andreas Krolik, som er fgdt og
opvokset i Sachsen i det daveerende DDR. I
hvad han selv ikke tgver med at kalde fattige
kar.

»Nar man er vokset op, uden at alle ravarer
er tilgaengelige hele tiden, bliver man bevidst
om at bruge det, man har, fuldt ud. Vi smed
aldrig noget ud i min barndom,« sagde Andre-
as Krolik, da Berlingske mgdte ham i Tivoli
under forberedelserne til den kommende pop-
up i Det Japanske Tarn, som varer fra 2. juni
til 2. juli.

Saledes er en af grundtankerne i Kroliks kok-
ken, at der skal veere nul madspild. Som for
eksempel i signaturretten, hvor gulergdder
serveres i henholdsvis i en kimchikrydret
bouillon ogiform af en spicy puré ledsaget af
spidskal og sesam. Gulergddernes skreeller
bruges til at koge en taet bouillon, som traek-
ker med kimchi natten over, mens gulerad-
dernes gronne top bruges til den gronne creme.

Man har ofte en forestilling om, at al privat
ejendomsret var inddraget i det gamle DDR,
men familien Krolik havde dog sin egen store
have med grentsager, grise, kyllinger og kani-
ner til eget forbrug og privat distribution i
landsbyen.

Andreas Krolik fik saledes et taet forhold til
ravarerne fra barnsben. Han ville dog helst
have veret forstmand, men sa faldt Muren,
og den branche blev urentabel. Han valgte i
stedet at blive kok, eftersom der var stor ef-
terspergsel pa arbejdskraft i hotel- og restau-
rantbranchen, iser i den vestlige den af det
forenede Tyskland.

Plantebaseret fine dining
Andreas Kroliks farste job vari et meget jaevnt
kakken pa et trestjernet hotel i Schwarzwald.
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Herefter arbejdede han sig stille og roligt op
til at veere kok pé restaurant Tiger i Frankfurt,
som havde en Michelin-stjerne. Det var

her, han som kekkenchefi2014 lan-
cerede sin forste fuldt plantebase-
rede tastingmenu.
»Ejeren, Robert Mangold,
.’ spurgte, om det var muligt at la-
ve en 100 procent plantebaseret
fine dining-menu. Jegbad om tid
til at overveje og eksperimentere
og fandt efter nogle uger ud af, at det
var muligt. Man skal bruge meget ar-
bejdstid og mange forskellige ingredienser for
at fa den dybe smag frem, derfor koster vores
plantebaserede menu det samme som menu
med fisk og kad,« siger Andreas Krolik, som
finder, at det giver mening med en vegansk
menu, dels fordi mange i en multikulturel by
som Frankfurt af religigse eller etiske grund
ikke spiser kad, dels blandt andet pa grund de
mange allergier, som geesterne i dag dgjer med.

DaKroliki2015 blev kakkenchef pa Lafleur,
der ligeledes er ejet af Mangold, tog han sale-
des den plantebaserede menu med sig - selv-
om restauranten er specialiseret i store klas-
siske rgdvine, som normalt ikke er det, man
forbinder med vegetarkgkkenet.

»Mit speciale er at skabe plantebaserede
menuer med dybe kraftfulde smage, som kan
matche de store vine. Det handler blandt an-
det om at lave nogle intense saucer og sgrge

En af grundtankerne i Kroliks kekken, at der
skal vaere nul madspild. Som for eksempel i
signaturretten, hvor gulergdder serveres
henholdsvis i en kimchikrydret bouillon og i
form af en spicy puré ledsaget af spidskal
og sesam. Foto: RedondoBueno

for, at der er rigeligt af dem, « siger Andreas
Krolik.

Lafleurs vinsamling, som er opbygget af eje-
ren Robert Mangold gennem 30 ar, er sa stor
endel afrestaurantens dna, at man har fundet
alle vinene til den kommende maneds popup
ikealderen i Frankfurt og fragtet dem til Tivo-
li, hvor de serveres af Lafleur-sommelieren
Alexandra Himmel.

Pa den sdkaldte Coravin-vinmenu finder
man saledes rgde kanonslagi Lars Seier-klas-
sen som 2007 Belle Cousine fra Hyde & de Vil-
laine i Napa Valley og 2001 Chateauneuf du
Pape fra Chateau Beaucastel.

Lafleur popper op i Tivoli fra 2. juni til 2. juli
med sdvel en plantebaseret som en almindelig
menu, der taeller 15 serveringer.
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