Die multifunktionale Tasse mit grofem
Unterteller ist das @sthetische High-
light des Porzellanservices ,,Para mi“
von Reichenbach: glinzend weif und
asymmetrisch.
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Arbeitsintensiv: Designer Michael Kindler und
Starkoch tiifteln zusammen in Amadors Atelier
aus, wie das neue Porzellanservice 4Para mi“
aussehen konnte.

Porzellan-
manufaktur

oder wie aus einem Radioberic
ein Porzellanservice entstand
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Die Zeiten, in denen wir miihelos Service fiir zwélf Personen
verkauften, sind leider vorbei. Umso wichtiger, dass uns die

Hersteller etwas bieten, womit wir unsere Kunden begeistern kon-
nen. Heute verkaufen wir nicht mehr einfach Porzellan sondern
Emotionen und Geschichten. Ein Genie-Streich dieser Neuausrich-

tung ist ,,Para mi“ aus der Manufaktur Reichenbach.

Spanischer Name,
deutsches Produkt

Das spanische ,,Para mi“ bedeutet in der
deutschen Ubersetzung ,,Flir mich® — mit
einem Augenzwinkern wird schon bei der
Namensgebung darauf” hingewiesen, dass
dieses Porzellanservice zwar flir Sterne-
Koch Amador personlich entworfen wurde,
aber seit Mirz diesen Jahres fiir jedermann
erhiltlich ist und auf jedem Esstisch glinzen
kann. Metz & Kindler, die seit Griindung
ihres Designbtiros 1993 fiir die WMF bereits
tiber 500 Produkte gestaltet und umgesetzt
haben und derzeit an Mobelentwiirfen fiir
Nils Holger Moormann und Elmar Flétotto
arbeiten, verdanken die Idee flir ,,Para mi“
einem Zufall: Im Radio erfuhren sie iiber
die Forschungsarbeit des Technologie-
Transfer-Zentrums Bremerhaven (ttz) Inte-
ressantes tiber Lebensmittel, Energie und die
Molekularkiiche. Auf diesem Weg entstand
der Kontakt zu Juan Amador, der in Langen
— ganz in der Nihe des Darmstidter Studios
der Designer in einer alten Knopffabrik —
seit 2004 das Restaurant ,,Amador betreibt.
Zugegeben, sein Name klingt nicht gerade
Deutsch. Doch wurde Juan Amador, Sohn
spanischer Einwanderer, mitten im Schwa-
benland geboren und genoss eine Ausbil-
dung in der deutschen Spitzengastronomie.
Amador steht in der Tradition des spani-
schen Meisterkochs Ferran Adria und auch
seine Kochkiinste zeichnen sich durch neue
Rezepturen, neue Konsistenzen und neue
Aggregatzustinde aus, wihrend die Basis
seiner Rezepte die Kiiche Kataloniens,
Frankreichs und des Baskenlands bildet.

Alles neu

Bei einem Gesprach mit Juan Amador wollten
Michael Kindler und Guido Metz herausfin-
den, welche Produkte sich der Koch zum
Servieren seiner extravaganten Speisen —
schlieBlich isst das Auge mit! — flir seine Kiiche
wiinschte. Dabei kam es dann heraus: ,,Alles®,
war die iiberraschende und aussagekriftige
Antwort von Amador. Weil bei diesem Ge-

spriach der Espresso aus einer nicht ganz so
schonen, laut Michael Kindler gar scheuBli-
chen Tasse gereicht wurde, war die Tasse auch
gleich das erste Objekt, dessen Gestaltung in
Angrift genommen wurde. Wihrend die erste
Produktpalette aus insgesamt sieben Teilen be-
stand, kamen beim zweiten Anlauf zehn wei-
tere Porzellanobjekte hinzu. Die Vormodelle
wurden jeweils aus Modellbauschaum in 3-D
erstellt. Entstanden ist ein Porzellanservice, das
sich auf die Farbe Weil} konzentriert und mit
wenigen, universell einsetzbaren Formen aus-
kommt. Dazu gehoren ovale Platten in ver-
schiedenen GroBen zum Anrichten fester
Speisen, kleine Beistellschilchen und Gour-

metloffel.

Multifunktionale
Gestaltung

Die schlichte henkellose Tasse flir alles Fliissige
besticht vor allem durch die asymmetrische
Gestaltung sowohl der Tasse als auch des
groflen Untertellers. In dieser kugelférmigen
Tasse lassen sich nicht nur Espresso, sondern
auch Suppen oder ein Dessert aus weiller
Schokolade, Meerrettich und roter Beete ser-
vieren. Auch beim Entstehungsprozess der
Tasse erwies sich die Zusammenarbeit zwi-
schen Designern, Starkoch und Porzellanma-
nufaktur als konstruktiv und ergebnisreich:
,» Was wir gar nicht so sehr in Betracht gezogen
hatten, ist die Tatsache, dass die Koche auch die
Unterteller mit Handkuss verwenden, da die
asymmetrisch angebrachte Tassenkuhle auch
einen definierten Speiseplatz darstellt und so
auf zwei Ebenen auf dem Teller gearbeitet
werden kann®, so Michael Kindler. Und der
passende Gourmetloffel schmiegt sich mit sei-
ner weichen Oberfliche wie selbstverstandlich
in die Handkuhle. Den gestalterischen Ansatz
von ,,Para mi* bringt der Koch selbst auf den
Punkt: ,,Wir haben ein Geschirr gesucht, das
modern ist und auffallt, aber nicht die Auf-
merksamkeit vom Gericht ablenkt.” Das kann
man sehen, Herr Amador.
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Night nur Leckerméuler, auch Designpuristen
“kommen_ hier voll auf ihre Kosten.

<. \Wie aus der Natur: Der Kieselstein stand Pate
=hei-liesem glanzenden Auftritt.

Nahaufnahme: Fast wie ein Kunstwerk
wirken die Servierplatten von ,Para mi“
— was dem ausgekliigelten Design und
den perfekten Herstellungstechniken zu
verdanken ist.
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