NUDELN SIND ZUM SCHLURFEN DA. DIESES MOTTO GILT BEl <NAMAMEN>»,

DEM JAPANISCHEN NUDELSUPPEN-
RESTAURANT, DAS EINE NEUE KULINA-
@ 0 0O

RISCHE VARIETAT NACH BERN BRINGT.

DAHINTER STECKEN CARMINE MARRA UND EVELYN MARIKO

GERBER, ZWEl JUNGE, INITIATIVE GASTRONOMEN AUS DER SCHWEIZ.
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Evelyn Mariko Gerber
und Carmine Marra
freuen sich auf die
Eréffnung ihres Nudel-
suppen-Restaurants
in Westside.

«WIR WOLLEN

ALLE

VERNUDELN?>

Von Zeno van Essef

er Name konnte aus der Co-
Dmicsprache stammen und «le-

cker, lecker» bedeuten: Nama-
men tént irgendwie wie «mjam mjams».
Und so weit hergeholt ist der Vergleich
gar nicht: «<Nama Men» ist japanisch
und heisst nichts mehr als «frische Nu-
deln». Namamen ist aber auch der
Name eines Restaurantkonzepts, das
eine moderne japanische Esskultur mit
einer sehr alten Tradition nach Westside
in Bern bringt: Nudelsuppe in verschie-
densten raffinierten Variationen. Schnell
und gesund. Und eine sinnliche Erfah-
rung mit hohem Unterhaltungswert,
wenn versucht werden soll, die Suppe
mit Stabchen zu essen.

Geboren wurde die Idee zum ersten ja-
panischen  Nudelsuppen-Restaurant
an der Zlrcher Hotelfachschule. Dort
lernten sich Carmine Marra und Evelyn
Mariko Gerber kennen. Er ein ltaliener
mit Flair fir moderne Asthetik, der in
der Schweiz aufwuchs. Sie Schweize-
rin mit japanischen Wurzeln und faszi-
niert von der traditionsreichen Kultur
des asiatischen Inselstaates.

Aus Sympathie wurde Liebe, und aus
Liebe eine Geschéftsidee. Denn beide
traumten davon, einmal ein eigenes
Restaurant zu erdffnen. So beschlos-
sen sie, es gemeinsam zu tun. Evelyn
erz&hite Carmine von Japan, von der
dortigen modernen Esskultur, die eine
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alte Tradition hat, sich jedoch als ideal
fur das schnelle urbane Leben ent-
puppt hat. Und da Nudeln die Basis fr
diese Nahrung bilden, konnte sich Car-
mine als ltaliener mit der Idee einer Art
asiatischen Spaghettikultur schnell an-
freunden. Carmine und Evelyn reisten
nach Japan in die Grossstéadte und be-
suchten unzdhlige «Ramen»-Restau-
rants. Oder besser gesagt: Strassen-
kneipen, Imbissbuden, Kantinen und
ghnliche Walk-in Locations. Denn Ra-
men — eine Art Nudelsuppe — gilt in Ja-
pan als weit verbreitete Form von Fast
Food. Doch anders als bei westlichen
Schnellimbissbuden ist man nach
einem Ramen-Mend richtig satt — und
gesund erndhrt. Denn Ramen enthélt
viele frische Zutaten. Von Soja Uber
Gemiise bis hin zu Fleisch und Fisch.
«Nach einer Portion Ramen ist man
satt», sagt Carmine Marra. <Und gleich-
zeitig ist man gesund und ausgewogen
ernahrt. Denn Ramen basiert auf natir-
lichen Zutaten und ist erndhrungsphy-
siologisch ausgeglichen.»

Wer bei Ramen allerdings an die gute
alte Suppenkliche denkt, liegt véllig
falsch. Das Geheimnis von Ramen liegt
in der Suppengrundlage. Diese ent-
steht bei Namamen nach einem Haus-
rezept, das entweder auf Soja oder auf
Miso basiert. Die Sojasuppe ist klar
und hat einen leicht milden und siss-
lichen Abgang. Die Misosuppe hinge-
gen ist triib, im Geschmack eher salzig

und leicht pikant. In die Suppengrund-
lage werden dann je nach Wunsch des
Gastes die entsprechenden Zutaten hi-
neingegeben. Das Zubereiten des Ge-
richts bendtigt so sehr wenig Zeit. In
der Regel dauert es nach der Bestel-
lung weniger als 15 Minuten, bis ein
Ramen serviert wird.

Damit generiert sich fir Ramen das
Zielpublikum von selbst: Menschen,
die wenig Zeit haben und dennoch
Wert legen auf eine ausgewogene, sat-
tigende Erndhrung. So war es friher,
als Ramen flir Seefahrer und Strassen-
handler als schnelle Zwischenverpfle-
gung unverzichtbar war. So ist es heu-
te, wenn Menschen mit dichten
Zeitplanen sich eine kurze Starkung
gonnen. Die japanischen Teigwaren
sorgen fiir ausreichend Kohlehydrate,
das Gemiise ergédnzt den Ramen mit
den ndtigen Vitaminen und Mineralien.
Wer in Japan einen Ramen essen geht,
tut dies in erster Linie, um satt zu wer-
den. Um gemdtlich in Gesellschaft zu
weilen, werden andere Lokalitaten auf-
gesucht. In der Schweiz ist dies anders:
Da kann Ramen-Essen durchaus un-
terhaltenden Charakter haben. Denn
es bedarf einer besonderen Technik
und Geschicklichkeit, um die flissige
Suppe mit dem Nudelgewirr und den
Zutaten von der Schissel in den Mund
zu kriegen. In Japan nennt man dies —
fast ebenso lautmalerisch wie «Nama-
men» — Susuru. Ubersetzt heisst dies
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«WIR FREUEN
UNS RIESIG

AUF DIE BERNER»

Schliirfen. Und Schlirfen gehdrt zu
Ramen wie das Amen zur Kirche. Die
Gerausche, die dabei entstehen, sind
geradezu typisch fur eine Ramen-Bar
und gehéren zum Ambiente. Das
Schlirfen vereinfacht das Essen nicht
nur merklich, es — so die hohe Kunst
der Kulinarik — verleiht dem Ramen
mehr Geschmack, indem durch die mit
eingezogene Luft der Speise Sauer-
stoff zugefiihrt wird, wodurch sich die
Geschmacksstoffe besser entfalten
kénnen. Darum darf man sich in Japan
nicht wundern, dass man, wenn man
beim Ramen-Essen nicht schllrft, mit
der Frage konfrontiert wird: «Schmeckt
Ihnen das Essen nicht?»

In Basel, wo Carmine Marra und Evelyn
Mariko Gerber vor vier Jahren das
erste Ramen-Restaurant er6ffneten,
tasten sich die Géste noch vorsichtig
an das Thema Schlirfen heran. Und
damit die ersten Schlabberversuche
nicht zum Fiasko flrs Tagestenue wer-
den, gibt es zu jeder Schilssel Ramen
ein grossformatiges Papierldtzchen,
das man sich um den Hals binden kann
und den Oberkdrper vor allfdlligen
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Spritzern schitzt. Das verleiht dem
Ambiente in der Ramen-Bar eine ge-
wisse Form der Uniformiertheit, die das
Japan-Feeling verstérkt.

Ansonsten ist das Interieur vom Nama-
men in Basel aufs Wesentliche redu-
ziert: die Wande in einem warmen, mo-
dernen Braungrau, dazu schlichte,
elegante Moébel aus Aluminium und
dunklem Holz. Dominiert wird es von
einer langen Bar, die typisch ist fiir ein
Restaurant dieser Art. Sie erinnert an
ein Flughafenterminal: Der Gast dockt
an, wird ziligig auf dem klrzesten Weg
bedient und macht sogleich den Platz

frei flr den néchsten hungrigen Kandi-
daten.

Dieses bewahrte gastronomische Kon-
zept wenden Carmine Marra und Evelyn
Mariko Gerber auch bei ihrem zweiten
Namamen in Westside an. Die Bar ver-
lauft 1&ngs zur Laufrichtung des Publi-
kums. Freie «Slots» sind somit sofort
ersichtlich, und wer Appetit und Gllick
hat, kann gleich «andocken». Denn Ra-
men-Bar-Platze sind begehrt. Vor gu-
ten Ramen-Bars stehen die Menschen
in Japan Schlange. Und natiirlich hof-
fen Carmine und Evelyn, dass dies
auch in Westside der Fall sein wird.
«Wir freuen uns riesig auf die Berner»,
sagt Evelyn, die selbst aus der Region
stammt und ihre Géaste im heimischen
Dialekt begrlissen kann. «Wir empfin-
den es als eine grosse Ehre, dass wir
Teil eines so grossartigen und innova-
tiven Projekts wie Westside sein dur-
fen. Es ist die grosse Chance, Ramen
und den Namen Namamen in der
Schweiz weiter bekannt zu machen»,
sagt Carmine und lacht: «Wir wollen
alle vernudeln!» B
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