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Kochen wie Kim

INNENRAUM

Vom hochwertigen Ambiente sollen
auch die Mitarbeiter profitieren.

Die mit Naturstein gestaltete Schauktiche bildet den Mittelpunkt im Chingu.
In dem Ende 2017 eréffneten Restaurant bereitet die koreanische Starkdchin Sohyi Kim
alle Speisen am liebsten direkt auf den Steinflachen zu. Serviert werden die Kreationen

ebenfalls stilgerecht auf Steintischen.

Chingu bedeutet ,Freund” auf Koreanisch, und mit
Freunden teilt man alles. Mit diesen Worten beschreibt
die Wegbereiterin der gehobenen asiatischen Kiche
in Osterreich ihr neuestes Restaurant in Wien-Alser-
grund. Im Chingu verschmelzen Gastraum und Kiiche
zu einer Einheit. In der Mitte thront die an drei Seiten
offene Kiiche, ringsum sind die Esstische angeordnet.
Weil fir Sohyi Kim nichts Gber gemeinsamen Genuss
geht, beginnt das Teilen bereits bei der Zubereitung
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der Zutaten. An einer der beiden Langsseiten kon-

nen Gaste an einer Steintheke Platz nehmen und der
Chefin und ihren Kéchen auf die Finger schauen. Ganz
unkompliziert, sehr kommunikativ und zum Wohlfiihlen,
so soll das Konzept des Chingu auf die Gaste wirken.
Die Umsetzung als Schaukiiche entspricht voll und
ganz dem Arbeitsstil der Inhaberin. Als Buchautorin
und TV-Kochin weil3 die Erfinderin von , Kim kocht”
genau, wie man nicht nur fertige Gerichte, sondern
auch deren Entstehungsprozess wirkungsvoll inszeniert.
Das Auge isst bekanntlich mit.

Betont zuriickhaltendes Ambiente

Mit der Ausfiihrung der Natursteinarbeiten war der
niederdsterreichische Steinmetzbetrieb Gersthofer
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Wie aus einem Block: Die
Thekenplatten sind auf Gehrung

betraut. Flr Geschéftsfihrer Johannes Gersthofer ist
das gestalterische Konzept im Chingu ein Muster-
beispiel dafiir, wie Natursteine nicht nur in der
Hotellerie, sondern auch in der Spitzengastronomie
maBgeblich zu einem hochwertigen Ambiente beitra-
gen. Im Trend liegen entweder ruhige, unstrukturierte
Natursteine oder — als Gegenpol - lebhaft gemusterte
Sorten, die einen pragnanten Blickfang im Raumdesign
bilden. Bei den unifarbenen Sorten sind vor allem
Schwarz und Anthrazit bis helles Grau beliebt, erklart
Gersthofer. In Kombination mit hellem Holz als weite-
rem Natur-Werkstoff pragen genau diese Farben das
Chingu: In Sohyi Kims Kiichen stehen die Lebensmittel
und das Erlebnis ihrer Zubereitung im Fokus, daher
verzichtete sie bewusst auch im jlingsten Zuwachs
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verklebt.

Alle Fotos: © R\'cha_rd Walzke

Guten Appetit: Die Farbe der Speisen kommt
auf dem dunklen Stein optimal zur Geltung.

ihres Koch- und Genuss-Universums auf Showeinlagen
bei der Raumausstattung. Schwarze Theken, Arbeits-
flachen und Tische mit seidenmatt gebdirsteten Ober-
flachen geben die zuriickhaltende Bihne, der ebenfalls
von Gersthofer ausgeflihrte Boden aus hellgrauem,
geschliffenem Beton dient als neutraler Untergrund.

Besinnung auf nattirliche Oberfldchen
Auf dem Kichensektor herrscht derzeit ein Wett-
rennen zwischen Naturstein und keramischen sowie =
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kunstharzgebundenen Quarzoberflachen. Sowohl die
industriell gesinterte Keramik als auch der sogenannte
Engineered Stone werden von den Produzenten als
pflegeleichte Alternativen zu Naturstein beworben.
Vermeintlicher Hauptvorteil war anfangs vor allem die
optische Homogenitat gegeniiber den nattirlichen
Schwankungen in Farbe und Textur unterworfenen
Natursteinen. Inzwischen hat sich das Blatt gewendet:
Viele Kunststeine ahmen die Textur und Oberflachen-
beschaffenheit natirlicher Vorbilder wie Carrara-
Marmor oder Schiefer nach, wollen also bewusst
,natlrlich” erscheinen.

Auf dem Natursteinmarkt hingegen gibt es zahlrei-
che neue Sorten, die unifarben und absolut homogen
sind und die sich zudem gewichtsparend in niedrigen
Materialstérken verarbeiten lassen. Weil die Rohblécke
auch GroBformate mit Kantenlangen lber drei Meter
erlauben, schlagen die Natursteine die kinstlichen
Rivalen mit ihren eigenen Argumenten: Sind bei einer
Bemusterung ein Naturstein und ein kinstlicher Werk-
stoff optisch miteinander vergleichbar, entscheiden
sich die meisten Kunden fir das Original aus der Natur.

Fiir jeden Zweck der passende Stein

Wichtigstes Kriterium fiir eine Arbeitsflache in der
Gastronomie ist die Pflegeleichtigkeit, danach folgen
unmittelbar die Asthetik und Langlebigkeit. Jedes
Material besitzt individuelle Eigenschaften in puncto
Harte, Dichte, Biegezugfestigkeit, aber auch Reinigung
und Pflege.

Schnelle Pause: Bald ist auch an der Theke
|jeder Platz besetzt.
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Ist das Material fir die gewlinschte Verwendung geeig-
net und ausreichend dimensioniert und sind Reinigung
und Pflege darauf abgestimmt, ist Naturstein sogar

im fordernden Gastronomieeinsatz ein problemloser
Werkstoff, erklart Johannes Gersthofer. Aber: Ein Na-
turstein, der sich als Tischplatte im Restaurantbetrieb
bewahrt, kann als Theke in einer Bar ungeeignet sein.
Hier sollten Planer, Kunden und der ausflihrende Stein-
metz-Fachbetrieb vorab gemeinsam die Anforderun-
gen definieren und — wie im Chingu geschehen - das
dazu passende Material auswahlen. e

Gastbereich hinter
| dem zentralen Klchenblock.
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Sohyi Kim: ,Hochwertige
Lebensmittel brauchen
ein ebenso hochwertiges
Ambiente. Daher kam fir
das Chingu nur Natur-
stein in Frage.”

Alle Fotos: © Richard Watzke

,Natursteine sind ehrlich”

Natursteine spielen flir Sohyi Kim eine wichtige Rolle bei der Raumgestaltung. Im Gastronomiebereich,
aber auch in ihren Privatrdumen schétzt sie die Natdrlichkeit des Werkstoffes Stein.

Welche Bedeutung hat

Naturstein fiir Sie?

Nicht nur im Chingu ist Naturstein verbaut.
In meiner Umgebung lege ich generell
Wert auf natirliche Rohstoffe. Die tradi-
tionelle koreanische Kiiche verarbeitet
Lebensmittel, die moglichst naturbelassen
sind. Eine gesunde Erndhrung trégt zur
Ausgewogenheit des Menschen bei und
steigert sein Wohlbefinden. Die Zutaten
meiner Kiiche bendétigen daher ein ent-
sprechend natirliches Ambiente. Hochwer-
tige Lebensmittel erfordern hochwertige
Materialien. Ich kann keine Bio-Produkte
auf einer Arbeitsplatte aus Kunstharz zu-
bereiten. Naturstein ist daher fir mich die
ideale Oberflache.

Welche Vorteile schitzen Sie besonders?
Vor allem im Thekenbereich, wo ich arbeite,
lege ich Wert auf ein praktisches, aber
auch harmonisches Ambiente. Dasselbe
gilt flir meine Mitarbeiter, die sich ebenfalls

an einem gut gestalteten Arbeitsplatz wohl-
flhlen sollen. Aus der Vielfalt der Farben
finde ich fir jede Idee das geeignete Ma-
terial, sogar fiir Geschirr, das Temperaturen
tUber 200 Grad vertragt und problemlos

im Umgang mit Fett und Ol ist. Auch in
meinen Wohnrdumen liebe ich Stein. Das
Material ist asthetisch und fiihlt sich nicht
nur als Arbeitsplatte, sondern auch als
Bodenbelag sehr gut an.

Wie aufwiéindig ist die Pflege?

Ich bereite die Speisen gerne direkt auf
der Steinflache zu. Je einfacher die Pflege,
desto besser. Natursteine sind ehrlich.
Man braucht sie nicht aufwandig mit
Putzmitteln reinigen, feucht abwischen
genlgt. Gepflegt wird nach der Devise:
.Was uns Menschen gut tut, kann dem
Stein nicht schaden.” Ein weiterer Vorteil
gegenlber kinstlichen Materialien in der
Kiche: Stein ist antistatisch und zieht
Staub nicht an.
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Warum ist im Chingu alles

in schwarz gehalten?

Das Schwarz ist nicht programmatisch,
sondern hat sich ergeben. Wie Weil3
ist es eine neutrale Farbe. Wir bereiten
die Speisen vor den Augen der Géste
zu. Auf den schwarzen Flachen kommen
die Farben optimal zur Geltung. Wenn
das Restaurant voll von unterschiedlich
gekleideten Gasten ist, wird der Raum
von selbst bunt. Daher habe ich fur
die Theken und Tische eine optisch
zurlickhaltende Ausstattung gewahlt.

Nehmen Géste das

hochwertige Ambiente wahr?

Naturlich! Immer wieder fragen uns Gaste,
die auf der Suche nach einer Arbeitsplatte
fur ihre Kiiche sind, aus welchem Material
die Tische gefertigt sind. Wenn sie erfah-
ren, dass es Naturstein ist, fihlen sie sich
bestatigt. e



