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Wer Zucchini einmal anders
mag, der sollte sie gefullt mit
Lammhack probieren

info@surdeutsch.com Spanischen Arzten ist die

komplette Transplantation
eines Gesichts gelungen

Folgen Sie einem Weg, der durch
eine Westernlandschaft fuhrt,
wo friher Gold geschurft wurde
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VORFUHRUNG. Baskische Kéche zeigen den Besuchern ihr Kénnen.
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SSEN in Spanien - das ist
mehr als Paella, Gazpacho
und Tortilla. Seit Spaniens
Koche zu den besten der

Die spanische Kiiche zihlt zu den besten der Welt — In Madrid stellte
eine Gourmet-Messe Spezialititen aus allen Landesteilen vor

L . S F

_—

Welt zdhlen und laufend Spitzen-
bewertungen in den renommier-
ten Gastronomiefiihrern von
Michelin bis Gault Millau ein-
heimsen, ist alle Welt nicht nur
von Spaniens Stranden fasziniert,
sondern auch von der spanischen
Kiiche. Nur ein einziger Spanier
hat es bisher auf die Titelseite der
einflussreichen ‘New York Times’
geschafft — das ist der kataloni-
sche Koch Ferran Adria. Wie kein
anderer versteht er es, der Moder-
nitit seines Landes ein Gesicht
zu geben und dabei alle Sinne
anzusprechen. Lange Zeit galt er
als der beste Koch der Welt, wur-
de aber diese Woche in der Rang-
liste der britischen Zeitschrift
'Restaurant’, auch als Pellegrino-
Liste bekannt, von dem Déanen
René Redzepi von Platz eins ver-
drangt.

Adria ist 1angst liber die her-
kommliche Definition eines
Kiichenchefs hinausgewachsen.
Der Autodidakt, der mit seiner
Molekularkiiche die spanische
Gastronomie revolutioniert hat,
verbindet Kiiche mit Wissen-
schaft, Philosophie, Design und
Kunst.

Als er vor einigen Wochen
ankilindigte, dass er seinen legen-
diren Gourmet-Tempel ‘El Bulli’
in Roses (Provinz Girona) ab 2012
fiir zwei Jahre schlielen will,
schlug ihm ungldubiges Entset-
zen entgegen. Doch er plane kei-
ne Sabbatjahre, beruhigte der
Koch-Guru, er wolle weiter for-
schen und experimentieren. «Ab
2014 wird ‘El Bulli’ auf die eine
oder andere Weise Essen servie-
ren», versicherte er der versam-
melten Fachwelt geheimnisvoll.
In der Zwischenzeit soll eine
Gastronomie-Stiftung den Ort in
einen Treffpunkt fiir Philosophen,
Architekten, Designer und Kiinst-
ler aus aller Welt verwandeln. Es
soll 6ffentlich nachgedacht wer-
den iliber die Avantgarde-Kiiche
von morgen. Gibt es ein Leben
nach Gemiise-Gelatine, sphéri-

Delikatessen aus S
erobern den Glo

schem Melonenkaviar, Muschel-
mousse, heilem Eis, Schaumen,
Airs und Gefriergetrocknetem?
Die spanische Kiiche von heu-
te zumindest wird mittlerweile in
vielen Bereichen der Gesellschaft
thematisiert. So etwa im spani-
schen Film: Soeben wurde auf
Malagas Filmfestival mit ‘Bon
Appétit’ von David Pinillos ein
unterhaltsames Beziehungsdra-

JAMON. Ist nach wie vor eine der
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ma vorgestellt, das sich zum Teil
in der Kiiche eines Ziiricher Spit-
zenkochs abspielt. Hauptdarstel-
ler Unax Ugalde erhielt den
Schauspielerpreis des Festivals.
Er spielt einen spanischen Jung-
koch auf dem Weg nach oben. Fiir
seine Rolle ist er nach eigenen
Angaben einen Monat bei einem
baskischen Sternekoch in die Leh-
re gegangen. «Natlirlich kann ich

wichtigsten Delikatessen des Landes.

als Baske gut kochen, aber ich
wollte einfach noch mehr Sicher-
heit fiir bestimmte Gerichte
haben, um mich vor der Kamera
ganz auf meine Rolle konzentrie-
ren zu konnenv», erklérte er bei
der Pressekonferenz in Malaga.
Zwei Jahre zuvor hatte beim Fest-
ival mit der Komodie ‘Fuera de
Carta’ von Nacho Garcia Velilla
ein weiterer Film im Restaurant-

panien
bus

Ambiente fiir Furore gesorgt, der
auch dank seiner bekannten
Hauptdarsteller Javier Camara
und Lola Duefas zu einem Kas-
senerfolg wurde. Regisseur Joa-
quin Oristrell siedelte seine Bezie-
hungskomddie ‘Dieta Mediterra-
nea’ 2009 gleichfalls im Ambiente
eines Edel-Restaurants an.

Gastro-Tourismus

Aber auch der Tourismus hat das
Werbepotenzial der spanischen
Kiiche erkannt. So setzt die
andalusische Landesregierung
auf die Kreativitit von Kiichen-
chef Dani Garcia aus Marbella,
um Werbung zu machen fiir die
Region. ‘Andalusien durch seine
Gastronomie bekannt machen’
lautet das Motto, mit dem das Tou-
rismusminsterium Garcias Kon-
zept der Tapa-Bar LaMoraga
unterstiitzt. Gastro-Tourismus ist
zu einem neuen Angebot der Rei-
severanstalter flir Urlauber gewor-
den, die Spanien mit dem Gaumen
entdecken wollen. Und die soeben
in Madrid zu Ende gegangene
Gourmet-Messe ‘Salon Interna-
cional del Club de Gourmets’ nutz-
te der spanische Fremdenver-
kehrsverband Turespana zur Wer-
bung in eigener Sache. An den
vier Tagen dieser mit 1.300 Aus-
stellern und 80.000 Fachbesuchern
wichtigsten Gourmet-Messe in
Europa, die in diesem Jahr zum

SCHINKEN. Die Firma La Jabueguefia stellt ihre Ware aus. .

24. Mal stattfand, konnte man sich
nicht nur einen Uberblick iiber die
wichtigsten Delikatessen des Lan-
des und einiger Spezialitdten aus
dem Ausland verschaffen, Schin-
kenschneider traten im Wettbe-
werb um den besten handge-
schnittenen Iberico-Schinken an,
Austern wurden ebenfalls im sport-
lichen Wettkampf getffnet, und ein
‘Weintunnel’ verwohnte den Gau-
men mit den besten Tropfen aus
verschiedenen spanischen Anbau-
regionen. Dariiber hinaus lud der
Tourismusverband zur Tapa-Tour
durch Madrids Altstadt, zum
Besuch der Gourmet-Meile im
Kaufhaus El Corte Inglés und zum
Besuch des zentralen San-Miguel-
Markts, denn Fachjournalisten aus
New York, London, Paris, Rom,
Mailand und Buenos Aires waren
in Spaniens Hauptstadt gekommen,
um iber die herausragende Stel-
lung der spanischen Kiiche zu
berichten, die allméhlich sogar die
bertiihmten Kochkiinste der Fran-
zosen und Italiener tiberfliigelt.

Aus dem Norden

Der Ausdruck ‘Essen wie Gott in
Frankreich’ ist wohl nicht mehr
zeitgemal}. Wenn es um Gaumen-
freuden geht, sollte man Gott heu-
te eher ins spanische Baskenland
schicken. Nirgendwo sonst auf der
Welt liegen die begehrten Miche-
lin-Sterne fiir erstklassige Restau-
rants so dicht beieinander wie im
spanischen Norden rund um das
Seebad San Sebastian. So hatten
die Basken auf dieser Gourmet-
Messe denn auch einiges zu bieten:
txokoli beispielsweise, der junge,
spritzige Weillwein mit einer sal-
zigen Note vom Atlantik, der im
‘Weintunnel’ der baskischen Wei-
ne zu probieren war. Hervorragend
passt dieser Wein zu dem bekann-
ten Schafskéise Idiazabal, der in
einer Kaseverkostung von der Her-
kunftsbezeichnung DO Idiazabal

angeboten wurde. Dort erfuhr der
Besucher nicht nur, dass der aut-
hentische Idiazabal mit einge-
pragter Priufnummer, Hologram-
metikett und typischem Schriftzug
gegen Filschung geschiitzt ist. Er
erfuhr auch, wie ein guter Kése die-
ser Sorte aussehen und schmecken
muss und dass die gerducherte
Variante eigentlich ein Zufalls-
produkt ist. In den Berghiitten der
Schafshirten gab es frither keinen
Rauchabzug, und so wurde der zur
Reifung lagernde Késelaib zwangs-
laufig gerduchert — heute ist dies
eine besonders beliebte
Geschmacksrichtung.

Beim Show-Kochen wurden
typisch baskische Gerichte zube-
reitet, an vielen Standen gab es die
klassischen pintxos zu probieren,
kleine Appetithdppchen, wie sie
auf den Theken der baskischen
Kneipen ausliegen. Aber auch
Fischspezialitdten hatten die bas-
kischen Stinde in Hiille und Fiille
zu bieten. Und zu guter Letzt auch
siiBe Verfithrungen wie die von
dem traditionsreichen Patissier
Gorrotxategi aus Tolosa: hauch-
diinne gerollte Waffeln (tejas, was
eigentlich 'Dachziegeln' heif3it) und
Waffelrollchen (cigarillos) aus Tolo-
sa, Mandelplitzchen und Schoko-
lade mit feinen Zutaten. Als neues
Produkt wurde eine Schokoladen-
Kollektion unterschiedlicher Her-
kunftsregionen und Geschméicker
vorgestellt.

Siille Spezialititen stellte auch
der Eisproduzent Chelats Sarrate
aus dem nordspanischen Huesca
vor. Da gibt es traditionelle
Geschmacksrichtungen wie Scho-
kolade, Cappuccino oder Tiramist
ebenso wie echte Herausforde-
rungen fiir den Gaumen: iberischer
Schinken, Schafs- und Ziegenkése,
Safran, gebratene Paprika, Lakritz,
Olivenol, Knoblauch, Balsamessig
oder Majoran sind nur einige der
400 Geschmacksrichtungen des Eis-

VERDRANGT

Auf der Rangliste der Toprestau-
rants der Welt hat Avantgardekoch
Ferran Adria den ersten Platz an
René Redzepi aus Kopenhagen ver-
loren. Ferran Adria wurde in Lon-
don jedoch mit der Ehrung als Koch
des Jahrzehnts getrostet.

herstellers. Alles mit Naturpro-
dukten und ohne Aroma- oder
Farbstoffe hergestellt, soll dieses
Eis besonders den Gourmet-Gau-
men in Spitzenrestaurants anspre-
chen - ein Erlebnis mit Aha-Effekt
ist es allemal. Spaniens hohe Kiiche
verlangt ungewohnliche, neue Pro-
dukte, seien es nun Salzbliiten mit
Orange-Chili-Geschmack, gefrier-
getrocknete Frucht- und Gemtise-
Chips, sprudelndes Karamell,
Schinken in Pistazien-, Schokola-
den- oder Minzmantel, die klassi-
sche katalonische Butifarra-Wurst
in Paté-Form mit aufregenden
Zutaten oder pulverisierter Rot-
wein. Passend dazu hat der Mine-
ralwasserhersteller Sierra de
Cazorla aus Jaén sein Tafelwasser
in Designerflaschen veredelt, die
Sammlerherzen hoher schlagen
lassen. Die schnode Plastikflasche
ist out, Seerosen, Orchideen und
Tulpen zieren diese Karaffen der
neuen Generation. Ein spezielles
Design fiir Kinder mit dem Namen
‘Cazorla Baby’ richtet sich an die
Kleinsten und deren kaufkriftige
Eltern.

Mit Workshops

Natiirlich wurden auch klassische
Gourmet-Produkte angeboten: Fei-
ne Confiserie, Kaviar, Champagner
und Austern an den franzosischen
Sténden lieB3en den Eindruck auf-
kommen, als habe es nie eine Wir-
schaftskrise gegeben. Dass sehr
wohl auch die Gourmet-Produ-
zenten unter der Krise leiden zeig-

FRUH UBT SICH. Den Kindern wurde eine gesunde Erndhrung erklart.
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te die Tatsache, dass die Organi-
satoren in diesem Jahr den Kon-
takt mit auslandischen Importeu-
ren intensivierten. Viele einhei-
mische Produzenten sehen im
Export einen Ausweg aus der
zunehmenden Sattigung des
Inlandsmarkts. Beim extra nativen
Olivenol und iberischem Schinken
waren andalusische Unternehmen
besonders stark vertreten, Kése-
und Wurstwaren wurden aus allen
Regionen Spaniens angeboten.
Nicht umsonst gab es in dem fiirs
Publikum zugéanglichen ‘Works-
hop der Gourmet-Sinne’ einen
Stand der 50 Késesorten. Innerhalb
dieses Workshops fanden morgens
zahlreiche Aktivititen flir Schul-
klassen statt, die hier erfuhren, wie
Olivendl hergestellt und wo es ver-
wendet wird, wie unterschiedliche
Brotsorten entstehen, woran man
einen frischen Fisch erkennt oder
warum Obst und Gemiise wichtig
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llen Formen und Arten gat; es Happchen.

fir die tagliche Erndhrung sind.
13 autonome Regionen und Irland
als Gastland stellten ihre Gour-
metprodukte an Gemeinschafts-
stdnden vor, die gastronomische
Reisen auf engstem Raum erlaub-
ten. Viele Geschiftskontakte wur-
den gekniipft, zufriedene Gesich-
ter zeigten am Ende Organisato-
ren und Aussteller. Ob Spanien
seinen gastronomischen Siegeszug
auch in den Feinkostabteilungen
und Delikatess- geschiften rund
um den Globus fortsetzen kann,
wird sich in den ndchsten Mona-
ten zeigen.

Das néchste Stelldichein der
Branche ist fiir den 24. und 25. Mai
vorgesehen, wenn in Madrid auf
Einladung des spanischen Frem-
denverkehrsverbands und der spa-
nischen Gastronomie-Akademie
der 1. Européaische Kongress tiber
Tourismus und Gastronomie statt-
findet.



