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Leicht und lecker
Sushi gehort zu den
Spezialitdten
des Bam Bou

Wo Asien auf Europa trifft
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BAMBOU - Internationales De-
sign trifft auf internationale Kuache.
Ein Konzept, das uberzeugt.

pascal.imbach
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WEnn man in Luzern
von Jean Nouvel
spricht, denkt man unwei-
gerlich ans KKL. Was viele
nichr wissen: Der franzdsi-
sche Star-Architekt hat
nebst dem Kunst- und Kon-
gresszentrum auch im
«The Hotel» an der Sempa-
cherstrasse gewirkt. Hier,
ein paar Schritte vom
Bahnhof entfernt, hinter
dem «Vogeligirtli», hat er
nicht nur eine Reihe von
exklusiven Zimmern ent-
worfen, von denen keines
dem anderen gleicht, son-
dern auch ein Restaurant,
das sich im Kellerge-
schoss des Gebindes be-
findet und punkto Style

zur ersten Garde der
Stadt gehért: Das Bam
Bon

Das Lokal ist bekannt,
liegt es doch mitten in der
Stadt. Beim Vorbeischlen-
dern hat jeder schon mal
durchs Glas |
hinunter in
die ferndst-

' Jeder Teller
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sern in der Stadt Luzern.
Doch die Preise sind
nichtiiberzogen. Vorspei-
se, Haupigang und Dessert,
inklusive offenem Wein
und Mineralwasser fiir
zwei Personen unter 200
Franken, das ist nicht unan-
stindig. Zumal das Essen
im Bam Bou ein abendfiil-
lendes Erlebnis ist,
Wer etwas gestresst ist,
| vielleicht ei-
nen schlech-

ten Tag hatte
lich anmu- einkleines und dann im
tende Desig-  Kunstwerlk. «Hotel» die
ner-Gaststu- —— Treppen hin-
be geguckt. Hinein getraut  unter zum  Restaurant

haben sich wohl nur die
wenigsten. Die kithne Ar-
chitektur strahlt Exklusivi-
tdat aus und schreckt so
wohl viele ab. «<Wer hier isst
muss Geld habens, hort
man Passanten sagen.
Zweifellos gehort das Bam
Bou zu den teureren Hiu

schreitet, wird einen er-
staunlichen Effekt feststel-
len: Schon nach wenigen
Minuten im Bam Bou ist
man entspannt, und ausge-
glichen. Das dunkel gehal-
tene Ambiente im Lokal be-
ruhigt, das schiine Mobi-
liar und das kontrastred-

«Dim Sum= Hongkong
Teigtaschen mit Krabben
und Crevetten, dazu
susse Chili-Sauce,
Sesam- und Sojasauce,
23Fr.

Gebratene Crevetten
mit mariniertem
Tandoori US-Rindsfilet,
dazu schwarzer Thal-
Rels und im Wok
sautiertes Gemise und
Krauterjus, 52 Fr.

Dessert:

Frische aufgeschnittene
thailandische Mango
mit warm-wilrziger
Schokoladensauce, 12 Fr.

Wein:

Cabernet Sauvignon
Kalifornien, 2001,

Fr. 9.50/Glas.

che Rot an den Wiinden
lassen den anf den ers-
ten Blick kargen Ramm
plétzlich wer-
den. Und vollends gliick-
lich ist man dann, wenn das
Essen serviert wird. Ki-
chenchef Ted Espiritu, Sohn
eines Japaners und einer Fi-
lipina, kochte in einer Reihe
von Spitzenrestaurants in
Los Angeles. In Luzern nun
kombiniert er die asiatische
mit der europaischen Kiiche
—frisch, leicht, voller Kreati-
vitét,

Jeder Teller geritun-
ter Espiritu zum kleinen
Hunstwerk Hir Ange und
Gammen. Exemplarisch fiir
seine Philosophie des Ko-
chens ist der Hauptgang,
bei dem er das klassische
Rindsfilet mit Crevetten
und Wok-Gemiise anrichtet
und mit schwarzem Reis er-
ginzt. Ein echter Gourmet-
Tipp. ®
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