El Mundo: Das Herz ist die feine internationale Kiiche

Hohe Qualitit der Produkte und eindrucksvolle Architektur machen den Restaurantbesuch zu einem Erlebnis

Als das El Mundo 1991 in Walle
gegrindet wurde, waren die
Gaste in erster Linie Studenten.
Doch das war dem leidenschaftli-
chen Gastronomen Reza Najmeh-
chi nicht genug: ,Mein Traum
war immer, nicht nur eine Ziel-
gruppe zu haben, sondern dass
viele, ganz unterschiedliche
Menschen zusammensitzen und
essen.”

2011 zog das El Mundo in die
Uberseestadt in den Schuppen
Eins. Heute, drei Jahre spater,
mochte man meinen, dass sich
Najmehchi, gemeinsam mit sei-
nem Team, diesen Traum erfiillt
hat. Auf 2500 Quadratmetern fin-
den 500 Gaste Platz. Wer einen
Tisch in dem &uBerst beliebten
Restaurant ergattern mochte,
dem ist dennoch anzuraten, mog-
lichst frithzeitig zu reservieren
oder ein wenig Geduld mitzu-
bringen.

,Diese Halle war frither ein
Umschlagplatz fiir Waren, hier
war immer Leben. An der Wasser-
seite des Gebaudes wurden die
Schiffe entladen und zur Land-
seite hin die Eisenbahnwaggons
bepackt”, sagt Najmehchi. ,Heute
ist der Schuppen Eins ein Indus-
triedenkmal. Bei der Gestaltung
war es uns wichtig, die Identitét
des Ortes zu bewahren. Wir ha-
ben nicht versucht, den rohen In-
dustriecharme zu verstecken, son-
dern lediglich um ein paar Stilele-
mente zu erganzen, die Ruhe
und Gemiitlichkeit in den Raum
bringen.”

Doch die monumentale Archi-
tektur mit neun Meter hohen De-
cken, die durch die opulenten
Kronleuchter geschickt kontras-
tiert wird, ist nicht alles. Fir je-

den Gast wird schon am Eingang
deutlich sichtbar: Das Herz des
El Mundos ist die Kiiche. Hier
arbeitet tdglich ein Team von 16
Spezialisten an dem, was das El
Mundo auszeichnet — seine feine
internationale Kiiche zu modera-
ten Preisen.

Zu dem Qualitatsversprechen
des Restaurants gehort es, dass
so viel wie méglich selbst herge-
stellt wird. So werden die Brot-
chen taglich frisch vom hauseige-
nen Backer gebacken. Ein Nudel-
koch bereitet die frischen Pasta
zu, und ein Schlachter ist fiir die

Auswahl und den Zuschnitt der
Steaks verantwortlich. Und dies
ist lediglich ein kleiner Einblick
in die besondere Bandbreite der
Kiichencrew.

Manfred Suhling ist als Kii-
chenchef seit zehn Jahren fester
Bestandteil des Teams. Zuvor hat
er die Gaste des Bremer Park Ho-
tels begeistert. Er sorgt dafiir,
dass aus den einzelnen Kompo-
nenten ein unvergessliches Ge-
richt wird. ,Wir legen groBen
Wert auf die Qualitadt der Lebens-
mittel und freuen uns, dass unsere
Gaste das zu schatzen wissen”,

Das El Mundo bietet Platz fiir 500 Gdste. Wer hier essen machte, sollte friihzeitig reservieren oder ein wenig Geduld mitbringen.

unterstreicht Najmehchi. So wird
auf die Regionalitat der Produkte
geachtet und darauf, dass mdg-
lichst viele o6kologisch produ-
zierte Lebensmittel verwendet
werden.

Najmehchi pflegt den Kon-
takt mit den Zulieferern und ist
gern zu Gast auf den Héfen, um
sich die Acker oder Herden vor
Ort anzuschauen. ,Wir wollen
nicht teuer sein, doch gute Le-
bensmittel haben ihren Preis. Ich
bin sehr dankbar, dass unsere
Gaéste diese Esskultur schétzen
und dass sie bereit sind, fiir ein
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gutes Produkt einen angemesse-
nen Preis zu zahlen”, sagt der
Gastronom.

Dass viele Gaste dem El Mundo
seit Jahren treu sind, sieht Naj-
mehchi als Verpflichtung an. ,Es
ist wie in einer guten Beziehung:
Wir sind gemeinsam gewachsen
und gereift. Man verzeiht auch
mal Fehler, das Wichtigste ist das
Herz." Und das Herz Najmeh-
chis schlagt mit Leidenschaft fiir
die Gastronomie, seine Gaste und
sein Team. , Wenn sich das mal an-
dern sollte, dann wiirde ich sofort
aufhoéren.” M. VERHOFF
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