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‘ 1 Der Chef und seine Schéafchemkau-
F—-— = .? fen mit dem Fachmann: Der einheimische
y !

Koch(lehrer) Holger Léwen fihrt die faszi-
nierten Hobbykdche durch die Boqueria

- 2 Weltanschauungleben Basken und Por-
a » tugiesen sind die Katalanen bekannt fur
L ihre Liebe zum Stockfisch. Die resoluten

Damen von Bacallaneries Goma erkléaren
und verkaufen uns die besten Stilicke

3 GroB, griin und kostbhasei Ous d'Calaf
findet man neben Huhner-, Wachtel-, Gan-
se-, Enten- und StrauBeneiern auch riesige
grune Emu-Eier fir 15 Euro das Stuck. Da
reicht ein Fruhstucksei fir die Familie
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amstagmorgen, elf Uhr auf den

]
Ramblas, der Hauptflaniermeile
er katalanischen Hauptstadt.
, Am Eingang zur Boqueria, dem

Bauch von Barcelona, schart sich unser

na Kochkollektiv auf Zeit um einen Mann in
weiler Jacke: Holger Léwen, Kochprofi

mit Wohnsitz in Barcelona und angeheu-

, ert vom Veranstalter ,Kochen am Markt".

Er wird den angereisten Amateuren
typisch spanische Gerichte nahebringen.

Einkaufen in der Boqueria, der grandiosen Markthalle von Barcelona. Die Einkaufsliste in Holgers Hand ist
AnschlieRend kochen und genielRen in der eigenen Wohnung und dabei ang. Aber wir wolen Ja auch ein statt
. iches Menti erstellen: ,Revuelto de gam-

Stadt und Leute kennen lernen — ein Kochkurs der anderen Art bas y esparragos®, eine Art Riihrei mit
Garnelen und griinem Spargel, danach

TEXT: ECKARD KRUGER + FOTOS: GUNTER BEER Steinbutt mit Pilzen und Stockfisch ,al

pil-pil“, dann Paella und schlieflich ,Mel
i matd“, das urkatalanische Dessert mit
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4 Handwerk lernemn die Filo-
teigplatten fur Rihrei mit Gambas
werden Dillstiele eingearbeitet

5 AnrichtenAuch die Tellerakro-
batik gehdrt zum Kursprogramm
6 HeilRe Phas®er sechsflam-
mige Gasherd mit zwei Backofen
bietet Platz fur viele Topfe

7 Guten AppetitMit am Tisch
»e&t«-Redakteur Eckard Kriiger
(ganz rechts)
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Ziegenfrischkase und Akazienhonig. Also
auf ins Gettimmel. In der Halle ist heute
GroRBkampftag. Die Gange zwischen den
dreihundert Standen, Tapas-Bars und
Kneipen fassen kaum die Massen von
Hausfrauen, Kochen und Flaneuren. An
den Standen regiert die Fulle, gegen den
Anblick der kunstvollen Arrangements
und Pyramiden aus Obst, Gemdise, Tro-
ckenfriichten, Gewirzen, Fisch und
Meeresfriichten waren die Versuchungen
des heiligen Antonius ein Klacks. Wo an-
fangen mit dem Einkauf? Wo aufhéren?
Holger ist unser Lotse in schwerer
See. Souveran, polyglott und locker steu-
ert er uns von einem Spezialititenge-
schéaft zum néchsten. ,Hola, guapo®, hal-
lo, mein Schéner, ruft die Marktfrau an
seinem Lieblings-Stockfischstand und
gibt uns einen Kurzlehrgang in Bacalao-

Tief eintauchen
ins kulinarische
Leben der Stadt

Kunde, Tasting inklusive. Und auf die

Frage eines Kocheleven nach Sinn und
Zweck der salzigen Spezialitét hat sie die
Antwort: ,Schwein magst du doch auch

nicht nur als Braten, Schatzchen, sondern
isst auch gerne Schinken, oder?*

Beim Frischfisch gleiten unsere Han-
de Uber Zucht- und Wildsteinbutt. Der
eine glatt wie eine Kinderkehrseite, der
andere rau und gespickt mit winzigen
Steinchen — so ertastet man den Unter-
schied. Da haben wir wieder etwas ge-
lernt. Ein groBes Exemplar der zweiten
Gattung verschwindet im mitgefiihrten
Einkaufstrolley. Am Stand von Llorenc
Petras, in Katalonien eine Art Pilzpapst,
werden wir Zeuge eines Dialogs. Kunde,
verwundert: ,Jetzt gibt es Gurumelo?*
Der Pilzpapst Uber die spanische Pilz-
sorte: ,Siehst du doch. Hier in der Kiste.”
Kunde: ,Ich kann's nicht glauben. Wo
hast du die gefunden?” Pilzpapst erregt:
,Bist du verriickt? Das sag ich nicht mal
meiner Mutter! Kaufst du jetzt oder
nicht?* Tiefer eintauchen ins echte kuli-
narische Leben im Stiden geht nicht, Otto
Normaltourist wiirde hier vorbeischlen-
dern, ratlos und reizuberflutet.

Unsere Edel-WG
auf Zeit
in Barcelona

Weiter, wir brauchen noch Gemdse,
Reis und Safran. Und Wein naturlich. Der
Hackenporsche platzt bald aus allen Nah-
ten. Doch schlieB3lich sitzen Chef und Bri-
gade im Restaurante La Gardunya auf
der Rickseite der Halle. Keiner ist ver-
schitt gegangen, alle sind gut gelaunt.
Bei Café con leche und Cava wird die
Strategie besprochen: finf Gange, funf
Zweierteams, um sechs Uhr abends wol-
len wir essen. Schnitt. Neue Szene.

Wir sind zuriick in der Wohnung in der
Avenida José Tarradellas, unsere ,Auberge
Espanyol” fur drei Tage. Die Einkaufe sind
einsortiert, spanische Musik tént aus den
Boxen im Salon, vom Balkon her weht ein
laues Luftchen. Urlaubsstimmung. Jetzt
wird gekocht. Und zwar mit dem geho-
benen Equipment fiir Herd und Tafel, das
wir in Standardferienhéusern schmerz-

lich vermissen. Die Teams nehmen ihre
Platze ein, dann heif3t es, Hand anlegen.
Holger erklart hier eine Kiichentechnik,
erlautert dort das Rezept, greift ein, wenn
notig, und stellt sicher, dass auch nach
ein paar Glasern Wein die Teller noch an-
gerichtet Uber den Pass gehen. Aber das
meiste miissen wir schon selber machen,
dies ist keine Kochshow, sondern Praxis.

Ein Team seziert den Steinbutt (,Er-
staunlich, der hat ja vier Filets*), die Baca-
lao-Beauftragte Uberwindet ihre Scheu
vorm ungewohnten Objekt. Und manch
einer hatte nicht gedacht, dass man fur die
Paella erst mal einen Fischfond ziehen
muss. Wenn einer der Kombattanten zwi-
schendurch schwéchelt (die letzte Nacht
war kurz), zieht er sich fiir eine Weile auf
sein Zimmer zuriick. Praktisch und ganz
locker, so eine Edel-Koch-WG im Siden.
Aus Fremden werden Freunde, aus Biiro-
menschen aktive Gourmets. Mittlerweile
sind wir beim Dessert. Nicht jeder Gang
war absolut perfekt, genossen haben wir
sie alle. Ein paar Hartgesottene brechen
um Mitternacht noch auf ins Nachtleben.
Und morgen ist auch noch ein Tag in Bar-
celona. Was will man mehr.

Gut zu wissen

Ein Kochkurs mit gefuihrter Einkaufs-
tour wie hier beschrieben kostet 270
Euro pro Gruppe, unabhangig von der
Teilnehmerzahl. Enthalten sind aus-
fuhrliches Rezeptmaterial, Restaurant-
empfehlungen und auf Wunsch eine
Stadtfiihrung; die Lebensmittel kos-
ten extra. Die Wohnung bietet Platz
fur circa 10 Personen und schlagt pro
Person und Nacht mit 25 bis 50 Euro
zu Buche (je nach Dauer, Termin und
GruppengrofRe). Angesprochen sind
kochbegeisterte Freundeskreise,
Kochclubs und Einzelpersonen. Der
Veranstalter ,Kochen am Markt* offe-
riert unterschiedliche Arrangements.
Wer mdchte, kann die Wohnung auch
ohne Koch mieten oder einen Schnup-
per-Kochkurs in einem spanischen
Restaurant machen. Weitere Destina-
tionen, etwa in Frankreich, sind in Pla-
nung. Infos und Buchung: Kochen am
Markt OHG, Tel. 0 22 41/2 08 70 63,
www.kochen-am-markt.de
Lohnenswert ist ein Internet-Besuch
in der Boqueria: www.boqueria.info
(spanisch, englisch und franzdsisch)
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