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San Sebastian

Ein wahres Paradies fur Genussme‘nschen.




Reisen

Die Genusshauptstadt des spanischen Baskenlands hat sich im
Laufe der Jahre zu einer der wichtigsten kulinarischen Destinationen
der Welt gemausert. Kein Wunder: San Sebastian ist uberschaubar,
aber dennoch mondan, hat eine grandiose Lage, ein angenehmes
Klima und eine einzigartige EssEuItur.

Blick vom Monte Igueldo,
einem der Hausberge, auf
die Altstadt, die kleine Insel
Santa Clara sowie die Playa e

de la Concha.

© Fotos: N. Bollinger

. ine fabelhafte Mischung:

Unsere TOP dl'el San Seba |z'm'l'aietet_jedeg
ge alé’ép?ﬁiie-

\rchitektur, Strandleben

d sudlandischen Esprit.

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl:

1 AUF PINTXOS-TOUR
Nein, Pintxos sind nicht einfach die baskische Version der Tapas: Sie sind wesentlich
komplexer und eine kulinarische Welt fiir sich, die man unbedingt erkunden sollte.

2 DERBLICKVYOM MONTE IGUELDO

Am besten nimmt man die uralte Standseilbahn, um zu einem der schonsten

Aussichtspunkte auf die Stadt zu gelangen. Oben wartet zudem ein nostalgischer

Vergniigungspark.

3 VON STRAND ZU STRAND
San Sebastian ist eine Stadt der Strande. Ondarreta, La Zurriola und
am berihmtesten: la Concha - einer der schonsten Strande der Welt.




Ist San Sebastian eigentlich noch ein Geheim-
tipp? Vielleicht bloss, weil die Stadt aus der
Schweiz nicht ganz so einfach zu erreichen ist.
Denn sonst strotzt die baskische Metropole nur
so vor Superlativen.

Stadte mit Charme gibt es viele, aber San Sebas-
tian, das ist eine ganz eigene Art zu leben -

ein Ort voller Esprit, der einen gleich magisch
anzieht. Man merkt es gleich bei der Ankunft,
dass hier alles etwas anders ist. Eine Stadt der
Strande, aber unmittelbar an die Berge gren-
zend, fruchtbare, griine Landschaft, angenehmes
Atlantikklima, prachtige Belle-Epoque-Bauten
und eine vibrierende Atmosphare. Hier gibt es
das Flair einer Weltstadt auf wunderbar uber-
schaubarem Terrain, jede Menge Zerstreuung,
aber gepaart mit Gelassenheit. Obwohl man das

Land nicht verlasst, fihlt man sich doch nicht
mehr ganz in Spanien. «Euskadi», das Basken-
land ist stolz auf seinen Status als autonome
Region, stolz auf seine Geschichte, seine Tradi-
tionen - und naturlich auf seine Kiiche. Unbe-
strittene Hochburg der baskischen Kulinarik ist
und bleibt «Donostia», wie San Sebastian auf
Baskisch heisst, nicht nur wegen seiner Dichte
an Sternerestaurants (die weltweit nur noch von
Kyoto tbertroffen wird), sondern wegen sei-
ner Spezialitaten und vor allem wegen seiner
«Pintxos»-Kultur, die den Besucher auf Schritt
und Tritt begleitet. Auf diese Stadt muss man
sich gar nicht erst gross einlassen, sie empfangt
einen geradewegs mit offenen Armen und zieht
alle unweigerlich in ihren Bann.
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Das Pintxo-Paradies

Tapas? Nein, Pintxos! Die raffinierten Mini-Gerichte sind viel mehr als bloss Happchen.
Und sie sind ein zentraler Bestandteil der kulinarischen DNA von San Sebastian.

igentlich konnte man als Tourist ohne Probleme eine
Woche in San Sebastian verbringen und miisste nie in einem
Restaurant Platz nehmen. Stehend, am Tresen oder auf der
Strasse — das Zentrum dieser Stadt ist eine einzige Versuchung,
denn es reiht sich ein Pintxos-Lokal ans nachste. Hinein ins
Gedrénge, direkt an die Bar, wo sich die Kostlichkeiten in der Glas-
vitrine tirmen, man bestellt zweli, vielleicht drei und natdrlich ein
Glas Txakoli (siehe nachste Doppelseite) ... und bald geht es weiter in
die nachste Genusshohle. Ohne Pintxos ware das kulinarische Leben
in dieser Stadt nicht denkbar. Vom Prinzip her funktioniert es wie
im restlichen Spanien bei den Tapas - ein Happchen oder zwei und

«El Tamboril» ist eine _—" 4 d

urtypische Pintxos=Bar.

dann weiter - aber im Baskenland sollte man sich huten, von Tapas
zu sprechen! «Pintxo» kommt von «pinchar, also «aufspiesseny,
wobei wir gleich bei der Grundform waren: Fisch, Meeresfriichte,
Fleisch, Gemdise, Pilze werden (oft) auf einer kleinen Weissbrot-
scheibe gestapelt und mithilfe eines Spiesschens in Form gehal-
ten. Bekanntestes und omniprasentes Beispiel dafir ist die «Gilda»,
quasi der Ur-Pintxo, bestehend aus griinen Oliven, eingelegten
Paprikaschoten und Anchovis, eine salzig-pikant-sauerlich-frische
Mischung, die ihren Namen einem damals popularen Film mit

Rita Hayworth verdankt - scharf, verlockend und ein wenig
verrucht. In ihrer einfachsten Gestalt bestehen Pintxos, wie Tapas,
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?ie «Gilda» (hinten
rechts im Bild) ist die
i\Urform des Pintxos.

HI H—iEn‘ Pmtxosglbt =
in Jer«Casa Urolan, /"™

Pintxo mit baskischer =
Waurst in der «Bar Sport».

e

aus einer oder zwei, drei Komponenten, doch meistens - und darin liegt der
wesentliche Unterschied - sind es raffiniert komponierte, komplexe kleine
Gerichte, die durchaus Sterne-Niveau erreichen konnen. Wie geht man am
besten vor? Mit einer «Gilda» zu starten, ist sicherlich nie verkehrt, aber es
lohnt sich, herauszufinden oder kurz nachzufragen, was in der jeweiligen Bar
besonders gut schmeckt. Heisser Tipp: So verlockend die kalten Pintxos in
der Vitrine oder auf der Auslage auch aussehen mogen — es sind nicht selten
die A-la-carte- Pintxos, die in der Kiiche frisch zubereitet werden, die sich als
die wahren Highlights erweisen. Jede Pintxos-Bar hat ihre ganz eigenen Spe-
zialitaten: Die «Bodega Donostiarra» und «El Tamboril» sind seit Jahrzehnten
in Familienbesitz und wahre Institutionen; hier gibt es Puristisches wie sel-
ber eingelegte Sardellen, gebratene griine Pfefferschoten oder geschmor-
ten marinierten Oktopus. In der Bar «Txepetxa» dreht sich alles um Sardel-
len auf knusprigem Weissbrot — grossartig sind etwa die Varianten verfeinert
mit gezupfter Seespinne, mit Seeigel-Rogen oder sogar mit Waldbeeren (!).
Keine Angst vor dem eigenwilligen Interieur; wie eine chronisch tberfillte
distere Hafenkneipe, in der die Zeit stillzustehen scheint. Irgendwie schafft

Ohne Pintxos ware das kulinarische
Leben in dieser Stadt nicht denkbar.

man es doch, sich an den Tresen durchzuwuseln und immer wieder nachzu-
bestellen (das geschieht hier unweigerlich, denn diese «Fischbrétchen sind
einfach umwerfend gut). Fleischliebhaber zieht es eher in die «Bar Sport»,
wo es «Txistorra» (pikante Paprikawurst vom Grill) oder gebratene Foie gras
(hier wird plétzlich die Nahe zu Frankreich splirbar) gibt. Noch etwas raf-
finierter sind die Pintxos in der «Casa Vergara»: von gratiniertem Seeigel
uber Brioche mit Ente und Knusperzwiebeln bis hin zur Miniaturausgabe des
fleischlastigen baskischen Wintereintopfs «Sukalki». Komplex und durch-
dacht, aber deswegen nicht kompliziert, prasentiert sich das Angebot in der
«Casa Urola»; zu den Klassikern zahlen dort die Pilz-Tartelettes mit Pini-
enkernen und baskischem |diazabal-Kase oder die fantastischen Jakobs-
muscheln mit «Ajo blanco» (eine Art weisse Gazpacho mit Mandeln), See-
tang und Kaffee-Vinaigrette. Und weil die Basken so stolz auf ihre Pintxos
sind, werden immer wieder Wettbewerbe durchgefiihrt, wo eine hochkara-
tige Jury aus den besten Kéchen des Landes die ausgefeiltesten Kreationen
ehrt. In der Liste der 99 besten Pintxos ist die «Antonio Bar» besonders oft
vertreten, weshalb sich regelmassig Warteschlangen vor dem Lokal bilden.
Aber keine Angst, das aufmerksame Personal hilft gerne, die Wartezeit mit
einem Glas Txakoli zu verkirzen. Die Hummerravioli in Martinisauce sind
eine Wucht, ebenso der «Igeldo» (eine Art aufgemotzte Gilda mit Thunfisch
und Tomate), die grillierten Jakobsmuscheln auf getriiffeltem Piiree und als
Finale ein knuspriges Ochsenschwanz-Dumpling - wow!

BODEGA DONOSTIARRA EL TAMBORIL

www.bodegadonostiarra.com www.instagram.com/tambodonosti

TXEPETXA BAR SPORT

www.bartxepetxa.es www.facebook.com/BarSportDo-
nostia

CASA VERGARA

www.grupogarrancho.com/es/car- CASAUROLA

ta/casa-vergara/ www.casaurolajatetxea.es

ANTONIO BAR

www.antoniobar.com
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geniesst Weltruhm.
liegt vor allem an ihrem einzigarti-
gen Mix von herausragenden Produkten
aus den Waldern, Bergen, Feldern - und
natrlich aus dem Meer.

o wird Txakoli
eingeschenkt. Der
typisch baskische i . %
Wein ist einfach 1 : I i s klingt eigentlich logisch: San
unverzichtbar——=—" | | 2 i Sebastian liegt am Atlantik, also ist es das Meer,
—— e _— o _ 3 5] das den Tisch deckt. Einerseits stimmt das,
: - andererseits ist die baskische Kliche so viel mehr.
Denn gleich hinter der Kuste turmen sich griine
Hugel in den Himmel, fruchtbares Land und
Grundlage fiir eine Mischung, die diese Kiiche
so einzigartig macht. Im Vordergrund stehen
fast ausnahmslos herausragende Produkte, die

:"’-!l*_!.._q .
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«Kokotxas» und
«Txuelta» (kl. Bild)
gehoren zu den Vor-
zeigegerichten der

Region.

KOCHEN
1212024



Reisen «Guindillas de Ibarra» heissen
i hnilden grinen Pfefferscho-
Y 1I:lllg'l = ein beliebter Snack.
F g

>

doch nurim Baskenland schmeckt er, wie er sollte. Es ist ein junger,
spritziger Wein, den man selten alt werden lasst; aus den hiesigen
Traubensorten Hondarribi Zuri oder Hondarribi Beltza gewonnen,
enthalt er wenig Alkohol und eignet sich mit seiner knackigen Fri-
sche, seiner animierenden Saure und seiner aromatischen Kom-
plexitat sowohl als Aperitif als auch als idealer Essensbegleiter. Ein
Traumpaar bildet er etwa in Verbindung mit der «Guindilla de Iba-
rra», einer milden griinen baskischen Pfefferschote, die sowohl ein-
gelegt als auch kurz in Olivenal gebraten und mit Salz bestreut auf

keiner Speisekarte fehlen darf.

Ware da noch die Sache mit dem Steak. Die Basken lieben
ihre «Txuleta», ein machtiges Rinderkotelett, selten unter
einem Kilogramm schwer, dunkelrot, satt marmoriert und mit
goldgelbem Fettrand. Und darin liegt das Geheimnis. Weil
Zuchtrinder friher oft unerschwinglich waren, landeten eben
ausgediente Milchkiihe auf dem Grill - heute ist das hochst-
aromatische Fleisch der alten fetten Kuh eine begehrte Deli-
katesse. Aber «Vorsicht», eine Txuleta wird hochstens ein
paar Minuten pro Seite von den Flammen «gekiisst» und
kommt entsprechend blutig auf den Teller. Wer Geduld mit-
bringt, stellt sich daflr in die Schlange vor der «Bar Nestor»;
einfacher ist eine Reservation im «Gandarias»; deren Steak
ist nicht minder grandios.

Apropos Schlange stehen. Damit muss man auch vor dem
«La Vina» jederzeit rechnen. Denn hier wurde ein geradezu

Cheesecake wurde im «La Vi

¥

T 1 — """"““-’I—-"l:-hana " terfunden.
legendares Dessert erfunden, der baskische bzw. San-Se- = !
bastian-Cheesecake. Mit dem amerikanischen Cheesecake

.t. hatdas kaum etwas zu tun, nein, hier geht es um eine siind-

_'-!-.-'.'hahf;c'baro'cke Melahge aus Flan, Soufflé und Créme brulée, =

~ ohne Boden und daher umso cremiger, fluffiger, moussiger

-~ und uppiger, uberzogen von einer dunklen, bewusst schon fast

~ verbrannten Kruste, die dem Ganzen eine fantastische Cara-

-~ melnote verleiht. Das ist so opulent wie es klingt und bringt

auch Dessert-Verachter schier um den Verstand. Wer nach } 1
dem ersten Sttick gefragt wird, ob es noch ein zweites # !' 1
sein darf, weiss nur zu gut, was das heisst ... H*#-‘ Y

g
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GANDARIAS _....Eft

Schnorkellos baskische Kiiche mit besten
Produkten; gute Kokotxas und Txuleta.
www.restaurantegandarias.com

LAVINA

Hierher kommen alle wegen des Cheesecakes -
und dies aus gutem Grund!
www.lavinarestaurante.com

KOCHEN
1/21/2024
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Ein unsterblicher «Ganbara»-
Klassiker: grillierte Pilze der
Saison mit Eigelb und Foie gras.

Das Produkt als Star

Zwei Herangehensweisen, eine Philosophie: So verschieden die Restaurants «Ganbara» und «Amelia»
auch erscheinen magen - sie beide verbindet eine schon fast fanatische Suche nach den besten Zutaten.

chwer zu finden ist das «Ganbara» nun wirklich nicht; direkt
an der Calle de San Jeronimo, inmitten der «Parte vieja», der Alt-
stadt von San Sebastian gelegen - oder einfach dort, wo kurz vor
der Mittagszeit die Warteschlange am langsten ist. Ein Geheimtipp?
Nicht im Geringsten! Anthony Bourdain war da, der Guide Michelin
und so gut wie jeder Reisefihrer empfehlen den Besuch dieser fami-
liengefiihrten Institution, kurzum alle wollen hin - und alle haben sie
recht! Hat man es erst einmal ins Innere des kleinen, gemutlichen
Lokals geschafft, sieht man auch gleich weshalb: Auf der Bartheke
tirmen sich wahrhaftige Berge vom Besten, was die Region zurzeit
hergibt — baskische Tomaten und Pfefferschoten, Pimientos, Stab-
muscheln, Riesengarnelen und vor allem: Pilze. Denn dafir ist das
«Ganbara» berihmt. Im Barbereich gibt es selbstredend hervorra-
gende Pintxos (unbedingt das warme, sagenhaft fluffig-aromatische
Tortchen mit Seespinnenfleisch probieren!); reservieren kann man
hier nicht; es braucht nur etwas Geduld, die jedoch reichlich belohnt
wird. Was viele jedoch nicht wissen: Im Untergeschoss befindet sich

Y .‘hn# 2

| Y

der A-la-carte-Bereich, wo man sich mit etwas Vorlauf (auch online)
problemlos einen Tisch sichern kann. Die Hausspezialitaten finden sich
grosstenteils ebenfalls auf der Karte, so auch das «Signature Dish» des
Hauses, die frischesten, eben erst den baskischen Waldern entrissenen
Pilze, einfach nur grilliert und mit Salz gewlirzt und ... einem rohen Eigelb.
Auch wer hier nun beim Gedanken daran zuriickschreckt, sollte unbe-
dingt kosten, denn wenn man es mit den knusprigen, dampfenden Pilzen
vermischt, schmiegt sich das Eigelb wie eine samtene Emulsion um jedes
einzelne Stlick und macht jeden Bissen zu einem Moment der Offenba-
rung. Fleischig, zart, rauchig, umami, purer siiffiger Wohlgeschmack, der
sich einzig dadurch toppen lasst, wenn man die Option mit gebratener
Foie gras wahlt. Geht es noch besser? Klar, besonders, wenn einem die
Saison frische Carabineros beschert, diese riesigen, intensiv rot leuchten-
den Garnelen. Einfach kurz auf dem Grill, serviert mit Zitrone und May-
onnaise, die es jedoch gar nicht braucht, denn der Eigengeschmack des
festen, zarten Fleischs ist unvergleichlich und gerat zum wahren Feuer-
werk, wenn man sich traut, den Kopf dieser Delikatesse auszusaugen, um

KOCHEN
1212024
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Das «Amelia» bietet
grosses Produkte-Ki
Dry-Aged-Taube /
Pasta mit weisse

Truffel (k. Bild).

}.

keinen Tropfen dieses cremig-wuchtigen Elixiers zu verschwenden.
Carabineros finden sich auch immer wieder im Menu von Paulo Airaudo,
der mit seinem Restaurant «Amelia» einen etwas anderen Weg beschrei-
tet. «lmmer das beste Produkt, egal woher es kommt. Wenn es aus

der Umgebung stammt, umso besser; aber wir sind unentwegt auf der
Suche», umschreibt der weit gereiste Argentinier mit italienischen Wur-
zeln seine Philosophie. Dass es sich bei dem kleinen, im Untergeschoss
eines hibschen Boutiquehotels (direkt an der Playa de La Concha) gele-
genen Restaurant um eine sehr personliche Angelegenheit handelt, zeigt
sich nicht nur am Namen - Airaudos Tochter heisst Amelia -, sondern
auch am Interieur: Der Gastraum mit seiner offenen Kiiche, dem riesigen
Tresen und ein paar Tischen ist zugepflastert mit Bildern und Grafiken,
die von Star Wars Uber Pulp Fiction bis hin zu Game-Figuren reichen.
Auch kulinarisch wird die Handschrift des Chefs gut spiirbar; modernes
Fine Dining, das sehr klassische Rezepte mit zeitgendssischer Herange-
hensweise sowie japanischen und italienischen Einflissen kombiniert. Im

...dazu erklingt im Hintergrund eine
Pavarotti-Arie und die Erkenntnis, dass
Fine Dining auch mal witzig sein darf!

Vordergrund stehen allerdings immer die herausragenden Zutaten, die
dem Gast zu Beginn des Mens ausserst ansprechend vorgestellt werden.
Kaviar, blauer Hummer, weisser Triiffel ... zugegeben: Preiswert ist das
naturlich nicht, aber fiir ganz besondere Gelegenheiten verspricht
das «Amelia» eine unvergessliche Erfahrung. In Erinnerung
bleibt dieses Tatar von fettem, unglaublich marmorier-
ten Thunfischbauch mit einem subtilen Wasabigelee,
gekront von einer Nocke Kaviar - auf einen Nenner
gebracht ein Gericht von fast sinnlichem Schmelz.
Anfanglich in die gleiche Kerbe schlagt die Inter-
pretation eines Chawanmushi (japanischer Eier-
stich), von perfekt fluffiger Konsistenz, ehe man

auf das darunter verborgene zarte Fleisch einer
Konigskrabbe stosst sowie die jodige Intensitat von
Entenmuscheln. Fiir den richtigen Rauch-und-Um-
ami-Wumms sorgt eine eingegossene Essenz aus Ibe-
ricoschwein und Raucheraal. Als Seelenwarmer auf aller-
hochstem Niveau erweist sich der gegrillte Hummer, gebadet
in Beurre-Blanc-Sauce und gekront mit japanischem Puffreis, der
ihm eine knusprige Note verleiht. Und wenn wir schon im Wohlfihlmo-
dus sind, wird buttriges Briochebrot aufgetischt, flankiert von zwei ver-
schiedenen Olivendlen, vier Sorten Butter und dem hauseigenen Craft-
bier, das augenzwinkernd aus der Dose in ein effektvoll mit flissigem
Stickstoff gekuhltes Glas gegossen wird ... dazu erklingt im Hintergrund
eine Pavarotti-Arie und die Erkenntnis, dass Fine Dining auch mal wit-
zig sein darf! Ein weiterer Hohepunkt ist der Fleischgang, eine enorm
geschmacksintensive Dry-Aged-Taube mit Zwiebelpliree, gegrillten
Maitake-Pilzen mit Zitrusbutter und einer gerosteten eingelegten Zwie-
bel. Der eigentliche Hauptgang gerat dann zu einer kostlichen Mischung
aus italienischer Einfachheit und sindiger Dekadenz - handgemachte
Cappelletti mit Taleggio und jeder Menge weissem Triiffel, simpel, aber
zum Augenschliessen gut. Und natiirlich geht es beim Dessert so weiter.
Wer hatte gedacht, dass die Kombination von Banane, Rum und Kaviar
(1) derart genial funktionieren konnte?! Gewiss, es muss nicht immer
Kaviar sein. Aber manchmal macht es eben den Unterschied.

GANBARA
Baskisch, saisonal, herausragend. Der Himmel fur Pilz-Liebhaber!
www.ganbarajatetxea.com

AMELIA R 4 s ¢
Allerbeste Zutaten, hochstes Niveau - auch bei der Weinauswahl ... y h : ] i i
alles in allem: hochpreisig, aber grosses Gourmet-Kino! okl Fao ! __' n «Amelia» werdenzu-—
www.ameliarestaurant.com ~ Beginn die Hauptzutaten
des Ments prasentiert.

g



Jeweils im Oktober pilgert die kulinarische Welt in den Kursaal (links) von San Sebastian, wo Spitzenkéche wie Eneko Atxa (rechts) ihre Visionen teilen.

Kulinarisches Gipfeltreffen

Jahrlich treffen sich Spitzenkiche aus der ganzen Welt zur «Gastronomika» in San Sebastian.
Dort gibt es Einblicke in Kiichen rund um den Globus, aber auch Diskussionen und Ideen zu der
Frage, wie eine Ernahrung der Zukunft aussehen konnte.

ereits zum 25. Mal trafen sich im
letzten Oktober die besten Kochinnen und
Koche der Welt zur «San Sebastian Gastro-
nomikan, um sich wahrend dreier Tage einen
intensiven Austausch zu liefern, ldeen auszu-
tauschen und sich inspirieren zu lassen. Im rie-
sigen Auditorium des auch architektonisch
bemerkenswerten Kongresszentrums «Kursaal»
wurde diskutiert, prasentiert und naturlich
auch gekocht; eine Reise durch Kiichen aus
der ganzen Welt, zu aussergewdhnlichen Zuta-
ten und Produzenten. Gastronomische Visio-
nen aus Japan, Argentinien, ltalien, Danemark
und den Vereinigten Staaten; vom franzési-
schen Klassizismus Uber das Pop-Spektakel des
Danen Rasmus Munk bis hin zur poetischen
Naturkiche des Japaners Yoshihiro Narisawa.
Naturlich durften sich die Koche ein kleines
bisschen als Stars feiern lassen, doch die «Gas-
tronomika» ist mehr als eine blosse Selbstbe-
weihraucherungsveranstaltung. Neben der seit
Jahren nicht abebbenden Diskussion dartber,

80

wie man noch nachhaltiger kochen konnte,
wurde auch die spannende Frage diskutiert, wie
eine Ernahrung der Zukunft aussehen konnte.
Besonders, wenn es um die Suche nach neuen
Proteinquellen geht, in einer Welt, deren Res-
sourcen sich im Wandel befinden. Rasmus
Munk, Chefkoch im «Alchemist» (Kopen-
hagen), betonte die Fahigkeit der Koche, die
Welt zu verandern und hob vom Podium aus
hervor, wie wichtig es ist, beim Gast ein ethi-
sches Gewissen zu schaffen. Der fur seine
Experimentierfreude berichtigte Dane stellte
eine auf den ersten Blick verriickt anmutende
Idee vor: Warum nicht Schmetterlinge essen?
«Wir forschen seit funf Jahren an Schmetter-
lingen als Zutat, weil wir nach anderen Pro-
teinquellen fur die Zukunft suchen. Sie wer-
den gezichtet, haben finfmal mehr Eiweiss
als Rindfleisch, schmecken aber ahnlich wie
Haselnusse», erklarte er. Und prasentierte
einen knusprigen Schmetterling, der auf einem
Blatt serviert wurde. Blatter und auch Blumen

als stark unterschatzte Zutat, darum ging es
dem baskischen Lokalmatador und Dreisterne-
koch Eneko Atxa, der mit der Herstellung von
Quark aus Blumen und Teig aus Blumenmehl
verbluffte. Angel Leon, Chefkoch des «Aponi-
ente» in Cadiz, gilt als der vielleicht herausra-
gendste Vertreter seiner Zunft, wenn es darum
geht, die Flora und Fauna des Meeres kuli-
narisch nutzbar zu machen. Zu diesem Zweck
beschaftig das Restaurant eigens einen
Meeresbiologen. Dessen neuste Entdeckung:
Meeressoja! Genauer gesagt, eine Seebohne,
canavalia rosae, eine Pflanze, die einen jahr-
lichen Zyklus hat, das ganze Jahr Gber Samen
und Bliiten produziert und die in den Tropen
beider Hemispharen in den Diinen, finf Meter
vom Meer entfernt wachst. Die Bohne besteht
zu 50 % aus Eiweiss und zu 30 % aus Kohlen-
hydraten. Aus diesem Grund, so Angel Leon,
«denken wir dariber nach, diese Pflanze zu
fermentieren und daraus die erste Meeressoja
zu machen».

KOCHEN
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Reisen NOTIZEN VON UNTERWEGS

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

Einkaufen » \ Mehr Selbstbe-

Gelegenheiten, sich in San Sebastian mit

kostlichen Mitbringseln einzudecken, y il s e e ) WUSStSﬁiH bitte!

gibt es viele. Hier eine kleine Auswahl:

* Egal, wo erist, alleine bleibt er eigentlich
AITOR LASA i A CAY A = nie; alle wollen etwas von ihm, mit ihm
Bildschones Delikatessengeschaft mit grosser Auswahl an sl N < reden, sich mit ihm fotografieren lassen oder
regionalen und saisonalen Produkten; je nach Saison mit f ihn nur einmal aus der Nahe betrachten. Die
fantastischem Pilz-Sortiment. Rede ist von Ferran Adria, Inbegriff des Avant-

www.aitorlasa.com garde-Chefs und unbestritten einer der wichtigsten
Koche in der Geschichte der Kulinarik. Obwohl Adria
LUKAS GOURMET eigentlich kaum mehr kocht, sondern nur noch als Impuls-
Genuss-Paradies auf drei Stockwerken mit grosser Weinabtei- geber unterwegs ist, wird auch an der «Gastronomika» in
lung und einer beeindruckenden Produktpalette. San Sebastian sofort klar, wie wichtig er immer noch ist.
www.lukasgourmet.com Kaum ein Koch, der in seiner Prasentation nicht noch kurz
betont, was er Ferran alles zu verdanken hat; Gastronomen
SAN MARTIN MERKATUA wie er gelten in Spanien tatsachlich als Stars — wenn sie
Moderne Markthalle mitten im Stadtzentrum mit vielen die Blihne betreten, dann unter donnerndem Applaus.
Adressen fur Obst, Gemiise, Fleisch und Fisch aus der Region. Es ist dieser von Stolz und Selbstbewusstsein durchdrun-
www.sanmartinmerkatua.com gene Bezug zur eigenen kulinarischen Geschichte und zu
den Grossen dieser Zunft, die sich in Spanien und auch in
DON SERAPIO Frankreich wesentlich von unserem Verstandnis unter-
Gut sortierter Feinkostladen mit einer tollen Metzgerei. scheidet. Ip Frankreich empfangt der Prasident Sterne-
www.donserapio.com koche im Elysée-Palast, wahrend etwas Vergleichbares
bei uns undenkbar ware. Ich werde den Eindruck nicht los,
VINOS EZEIZA dass der Spitzenkiiche in der Schweiz immer noch dieser
Die alteste Weinhandlung der Stadt punktet mit einer Ruf des Elitaren anhaftet. Ganz nach dem Credo: «Dieses
exzellenten Auswahl an Wein, Cidre, Spirituosen und allerlei Schischi-Zeug, das niemanden satt macht, hat doch nichts
baskischen Spezialitaten. mit mir zu tun'» Denken Sie? Wenn Sie es toll finden, dass
www.vinosezeiza.com das Schokoladentortchen einen flissigen Kern hat und der

Lachs nicht totgegart serviert wird, dirfen Sie sich gerne
bei Michel Bras und den Briidern Troisgros bedanken,
allesamt mit drei Michelinsternen ausgezeichnet. Deren
Kreationen galten vor ein paar Jahrzehnten als kreative
Avantgarde, heute sind sie kulinarisches Allgemeingut.
Daher ist es keineswegs vermessen, auch mal stolz auf diese
Vorreiterinnen und Vorreiter am Herd zu sein!

Ein Schnappschuss

Alle wollen etwas von ihm: Ferran Adria, einer der
wichtigsten Koche der Geschichte.
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