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Palmspeicher

Hier schwebt das Essen zu den Gästen an die Tische
Ein€ $eltneuheit im ßinnenhafen solldi€ Gastronomie revolutioniercn: wie vo. Ce iste rhand schwe ben dort di€ SD€isen und
C.r.li.ke zü denTischen,

Harburg. Am I Augusl eröflnel im Palmspeicher das Erlebnis-Restaurant "Schwerelos & Zeitlos". Erfinder des
"Achterbahnsystems" ist der Diplom-Kaufmann Michael Mack (45) aus Nürnberg. "ldeen zu haben, ist eines
meiner Talente", sagt er inmitten eines Cewirrs von Edelstahlschienen, die aus det Höhe des Raums zu den
runden Tischen spiralförmig herunterftlhren. Die Inilialzündung erlebte Mack im heimischen Nürnberg: "lch
koche leidenschalllich gern- Bei einem Essen für zehn LeLrte saß ich zwischen Kücbe und dem zehn Meter
cntfcmten Esstisch. lch überlegte, $'ie man das Essen automatisch nliltels Schwerkraft zum Esstisch rutschen
lassen könnte." Mitte 2005 experimenlierte Mack mit &hüsseln und Töpfen aufselbstgebauten Schienen mit
Kunststoffäuflagerungen: "Damil es nichl so laut ist. wenn Metall aufMetall herunterfutschl. ltgendwann habe
ich aber lestgestellt, dass es so nicht funklionien. Je heißer und schwefer die Töpfe waren, desto schneller und
unkontrollieft er rutschten sie."

lln Dezenbef 2005 war ef endlich so weit. Mack ließ sein "Schwerelossystem" palentiercn. Danach wollte er es
selbst umsetzen und eröffnete 2007 ein Restaurant in einem repräsenlativen Cebäude im Nürnberger
Induslfiegebiet - es war sein eigenes Büro. Mack ftihrt einen Merällverarbeilungsbetrieb und musste na!ürlich
seine Mitarbeiter voD den Plänen überzeugen.

In Nümberg wefden die Speisen pef Schwerkfaft aufden Schienen von der Küche ins Restaurant ein Stockwerk
tief'er transponien. Das is1 im Harburger PahNpeicher nicht möglich, weil sich Küche und Restaurant auf
derselben Ebene befinden. Deshalb whd dofl - $eltweil zum ersten Mal - mit der "einstöckigen Achterbahn"
gearbeitet: Dabei tahren die Speisen und Cetränke von der Küche aus zunächst mir einem kieinen Lili in die
Höhe. bevor sie aufeiner Rollenbahn mit geringem Geliille zuf Spirale übet dem Tisch schweben.

An den Tischen bestellen die Kunden mittels Berührungsbildschirmerr ihre Cerichte. "Diese haben viele
Zusatzfunktionen. Der Kunde kann sich untcr anderem über die Zutaten informieren, beispielsweise von
welchem Bauern Fleisch und Cemüse slammen". erkläft Mack.

Der zweite Teil des Restaumnts mil dem Namen 'Zeillos" ist als Lounge und Bar mit mobiler Kochstation
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An den Tischen bestellen die Kunden mittels Berührungsbildschirmen ihre Cerichte. "Diele haben viel€
Zusatzfunktionen. Der Kunde kann sich unter anderem über die Zutaten informieren, beispielsweise von
welchem Bauern Fleisch und Gemüse stammen", erklärt Mack.

Der zweite Teil des Restaurants mi1 dem Namen "Zeitlos" ist als Lounge und Bar mit mobiler Kochstation
konzipiert. Der Gast kann bei der Zubereitung der Speisen zuschauen. Die Menükarte wird noch ausgearbeitet.
"Fest steht aber, dass wir eine Mischung aus deutschen Gerichten anbieten werden und ftir die Zutaten auf
regionale Anbieter zurückgreilen", erklärt Küchenchef Ferry Dahlmann.
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