Valencia, die charmante Stadt am Mittelmeer, tischt auf

Wo Auberginen, Zucchinibliiten und Tomaten reifen

Valencia liegt an der Ostkiiste
von Spanien direkt am Mittel-
meer. Dazu gehéren die drei Pro-
vinzen Castellén und Alicante so-
wie die bekannte Costa Blanca.
Die priichtige Stadt am Fluss Turia
hat ihren Namen Valencia, die
Kriftige, durchaus verdient. Denn
der Kampf mit sehr hdufigem
Hochwasser iiber Jahrhunderte
hinweg wurde erst im 20. Jahrhun-
dert beendet. Man entschied, den
Turia, der durch die Mitte Valenci-
as floss, auszutrocknen und dafiir
ein neues Flussbett am Rande der
Stadt zu schaffen. Architekt San-
tiago Calatrava verwandelte das
ehemalige Flussbett in den ,Jardin
del Turia“, das nicht nur als ein
Meisterwerk der Landschaftsar-
chitektur gilt, sondern auch zum
wahren Dorado fiir die Valencia-
nos wurde.

Doch das Wasser von Valencia,
schon zu Romerzeiten geschitzt,
wurde von den Mauren mit Be-
wiisserungskanilen kultiviert.
Noch heute wird das Umland, die
sogenannte Huerta (Girten), mit
einem stetigen Wasserzufluss fiir
Gemiise und Friichte frisch gehal-
ten.

Wir diirfen den Zwei-Sterne-
Koch Ricard Camarena und den
Landwirt Toni Massiano begleiten
beiihrem téglichen Erntegang iiber
die ein Hektar groRe Anbaufliche,
die nur acht Kilometer von Cama-
renas Restaurant entfernt liegt.
»Alles biologisch*, sagt der 47-jéh-
rige Starkoch, wihrend er sorgsam
Auberginen, Tomaten und reife
Zucchinibliiten fiir seine Meniis
auswihlt. Auf diesen Feldern wer-
den auch die ,Chufas“ (Erdman-
deln) angebaut, aus denen man die
,Horchata“ (Erdmandelmilch)
herstellt. Sie ist dhnlich einer Man-
delmilch, schmackhaft und ge-
sund. Wirbekommen einen Becher
zum Probieren. Eisgekiihlt
schmeckt das gesunde Getrink
fein und erfrischend.

Jetzt sind wir gespannt auf das
Sternemenii, das in einer ehemali-
gen Pumpenfabrik  (,Bombas
Gens") stattfindet, die im minima-
listischen Stil, mit Holz und Stein,
gestylt ist. Nach einem fruchtigen
Cocktailan derBargibtes eine Ein-
fithrung in die Kochkunst des
Meisters, der in der eleganten, wei-
Ren Kochjacke Erklarungen zu
den Produkten und ihrer Zuberei-
tung gibt. Begleitet von einem raf-
finiert angerichteten =~ Amuse-
Gueulewichstbeiuns die Neugier-
de auf den Geschmack von sechs
Jahre eingelegten Sardellen mit
Brotfrucht oder Thunfisch mit Jo-
hannisbrotpulver. ,Ich verwende
kein Salz, sondern Valencia Salu-
meria, das ist die konzentrierte Es-
senz der sechs Jahre eingelegten
Sardellen®, verrit Camarena. ,Die
Gemiiseprodukte kommen stets
frisch vom Feld. Denn wir legen be-
sonderen Wert auf Agrikultur a la
carte und halbkonservierte Pro-
dukte, damit der Geschmack erhal-
ten bleibt®.

Kunstvoll angerichtet

Wir haben Platz genommen an
einem groRen, weil eingedeckten
runden Tisch. Nacheinander wer-
den die insgesamt 17 Ginge ser-
viert. In der einsehbaren, aber ver-
glasten Kiiche werkeln und hantie-
ren die zehn K6ch*innen. Konzen-
triert und fast lautlos bereiten sie
die Gerichte zu. ,,Unser Speiseser-
vice“, so Camarena, ,kommt aus
Japan und ist handgemachte Kera-
mik.“ Jeder Gang wird auf kunst-
voll gestalteten Tellern, Platten
oder Schalen serviert, was den
Wert der Produkte noch erhoht.
Frische spanische Bio-Weiweine
begleiten die Gerichte. Wir genie-
Ren zum Beispiel Spargel, Caviar

Landwirt Toni Massiano und Sternekoch Ricard Camarena (re.) im Gemiisegarten, der Huerta.

te der einzelnen, regionalen Pro-
dukte, die auf diese Weise zuberei-
tet geschmackliche Entdeckungen
und Neuland fiir uns sind. Zu den
Desserts zihlt ein Mandel-Nougat-
Kuchen, der die Speisefolge abrun-
det.

Markthalle im Jugendstil

nischen Spezialititen kennenler-
nen. Von den leckeren Tapas mit
rohem Schinken, Fisch oder cremi-
ger Kriuterpaste durften wir be-
reits kosten. Fehlt noch die Paella.
Sie ist ndmlich ganz typisch fiir Va-
lencia. Bei einem Besuch in ,,Ama-
sia Xamadreu & Paella®, einem

diese Kostlichkeit aufgetischt. Als
wir ankommen, wird bereits in rie-
sigen Pfannen die Paella Valencia-
na vorbereitet. Sie wird mit Huhn-
und Hasenstiicken, griinen Boh-
nen und Pintobohnen, geschilten
Tomaten, Wasser, Reis, Safran,
Salz und Rosmarin mind 70

mal eine Uberraschung und einen
deftigen Abschluss in Form eines
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das Training beginnt fiillt sich
schon friith das Sportlokal mit ein-
PR TR I,

Friihstiicks, das die Val )
,Esmorzar“ nennen. Dafiir besu-
chen wir ein Sportcenter fiir ,Pe-
lota“. Das ist ein beliebtes Mann-
schaftsspiel aus dem Baskenland.
Den schnellen Sport mit einem

Landgut i ei-

nes O etwas auRer-

Diese Finesse des Geschmacks
findet sich in Valencia auch in der
Architektur wieder. Das Weltkul-
turerbe Seidenbérse aus dem 15.
Jahrhundert, damaliges Zentrum
fiir die Seidenindustrie und zahl-
reicher Wirtschaftsgiiter, wurde
1996 fiir Touristen zugénglich ge-
macht. Spitgotisches Kreuzrip-
pengewdlbe im Innern und die go-
tische Fassade laden ein, das his-
torische Gebdude zu besuchen.
Prichtige und seltene Seidenstoffe
kann man noch heute in Fachge-
schiften kaufen. Zu den ,Fallas®,
dem Friihlingsfest im Mérz, putzt
sich Valencia ganz besonders he-
raus. Die Frauen tragen farbenfro-
he Brokatseidenkleider und die
schmuckvolle Haartracht ist mit
Blumen und Zierkimmen ge-
schmiickt.

Erbaut auf einem romischen
Tempel, entstand im 13. Jahrhun-
dert eine Moschee und spiter die
Kathedrale von Valencia. Stile aus
der Romanik bis zum Barock ge-
stalten den Kirchenraum. Eine Be-
sonderheit ist ein jiidischer Se-
genskelch aus dem 1. Jahrhundert
v. Chr. In der Kathedrale sind au-
Rerdem Gemilde von Francisco de
Goya und im Gewdélbe der Apsis
Fresken der Renaissance zu be-
wundern.

Mit zu den besonderen Sehens-
wiirdigkeiten der Stadt zdhlt der
»Mercado De Col6n“, die Jugend-
stil Markthalle (1914 bis 1928), wo

Cream und K
mit Schafbutter und Bergkriuter,
Rote Beete mit Ziegenmilch, Wald-
erdbeeren und Fenchel oder gebra-
tene Aubergine mit japanischem
Miso.

Der Geschmacksreichtum ist
sinnlich kaum zu erfassen. Aber es
bleibt das Natiirliche, Unverfilsch-

die Gastror voll auf ihre
Kosten kommen. Metzger, Fisch-
hindler, Obst- und Gemiisehidnd-
ler verkaufen ihre Ware unter einer
wuchtigen, goldenen Kuppel, die
mit Jugendstilmotiven verziert ist.

Beeindruckt von Camarenas
Kochkunst wollen wir doch auch
etwas von den traditionellen spa-

halb der Stadt gelegen, wird uns
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Ricard Camarena erklért sein Menii. Die Jugendstil Markthalle von Valencia. Die Paella Valenciana ist das Traditionsgericht. Die Altstadt von Valencia.

gekocht.
Am Ende unserer kulinarischen
Tour durch Valencia gibt es noch

kleinen Lederball spielt man statt
eines Schldgers mit einer banda-
gierten fast bloRen Hand. Bevor

innen. Es
gibt knusprige Baguettes mit ver-
schiedenen pikanten Fiillungen,
Schinken, Wurst, Bohnen, Steak
und Tatar. Aus der Spielhalle horen
wir schon das knallen des Spiel-
balls. Doch unser Flieger wartet
nicht, wir miissen uns auf den Weg
machen. > EVA-MARIA MAYRING



