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alencias schinster Plate Tiir einen Drink

vor dem Abendessen liegt in der ersten

Reihe: Die | Estrella-Damm-Lounge steht

auf einer Landzunge im neuen America's

Cup Park, Withrend sich am Wasser eine

talentierte  Band  durch  ihr Modern-Jazz-Repertoire

eroovt, geht dber den Hiusern der Stadt die Sonne unter, Am

Halenbecken aber brennt in den grofien Hangars noch Licht.

Dort werden — hermetisch gegen neugierige Blicke abgeschirmt

— die Wettkampf-Yachten perfektioniert, die vom 23, Juni bis

eum 7. Juli vor der Kiiste Valencias den 32, America’s Cup
austragen, die spektakuliirste Segelregatta der Welt.

Dabei kam die Stade cher cufillig 2o dem bedeutendsten
Hochseerennen. 2003 hatte das Schweizer L Alinghi*-Team
den Bug vorn, Da die Eidgenossen aber knapp an maritimen
Gewiissern sind, wuorde die Titelverteidigung nach Spanien
verlegt. Und Valencia hat die Chance genutzt: Am Hafen, wo
man noch vor wenigen Monaten am Abend nicht durch die
ditsteren Straden an heruntergekommenen Lagerhallen vor-
beizgehen meochte, rethen sich hewe Cafés, Bars, Clubs und
Mobelboutiquen dicht aneinander. Dhe alten Hallen wurden sa-
niert und verstrimen Jugendstileharme, das schisnste Strand-
hotel der Stade, das | Las Arenas Balneario Resont™ an der
Plava de Malvarossa, glinzt nezch cinem energischen Face-
lifting, Uberall wird renoviert und gebaut; so wurde auch die
U-Bahn zum erweiterten Flughaten in Manises verlingert.

Beim allgegenwiirtigen Aufbruch mochien such die tradi-
tiomell erstklassigen Restaurants der Stadt micht zuriickstehen.
Das |, Ca’ Sento”™ etwa 18t nicht wiederzuerkennen:
Die gediegen-dunkle Einrichtung ist einem sehr
hellen, klaren Ambiente gewichen, mit Ter-Jahre-
Zitaten an der Decke, elegantem schwarzem Mar-
morboden und riesigen silhern lackierten Baumstim-
men am Einzanz. Vater Vicente (,.Sento™) Alei-
xandre hat sich in den Euhestand verabschiedet und
das Lokal scinem Sohn Rail Ghergeben, der unter
anderem in Ferran Adrias (El Bulli™ gelernt hat.

Ganz vorn: Die neve ,,Estrella-
Damm-Lounge® 0.} am Wasser.
Apart: Im ,,Ca" Sento® (. L)
wird Kaviar in Lammspeckgeles
verpackt. Kompetent: Im ,,La
Sucursal®™ hitet Manuela
Romeralo Figarrenschitze (u. r)

Sehr pot gelilll uns der kurz angebratens
Thunlisch aul Artischockenpiiree im Schoitl-
lauch-Orangen-Sud. Kaviar verpackt der ex-
perimentierfrendige Kitchenchef unter einem
hauchdiinnen Mantel aus Lammspeckgelee
ein Genuss fiir Augen und Gaumen. Wunder-
bar saftiz wird der mit Schalotten marinierte
Wolfsbarsch servierl, Den arros cremosa, mit
Milch, Zucker und Keidutern aufgekochien Reis,
vollendet der Kellner am Tisch mit einer aro-
matischen Keiintersauce, Toll auch das rosa ge-
bratene Lammbilet mit Bries, Phifferlingen umd
Polenta., Da verzeibt man sogar, dass einige
Teller {und mitunter auch das Christofle-Silber)
noxh nicht auf Hochglang poliert sind.

Das elegante Restaurant , La Sucursal™ im
Museum fiie moderne Kunst mit dunklem
Holz, Leder, Spiegeln und schmalen Fenstern
ist HuBerlich unverindert, In der Kiche aber
steht seit vergangenem Herbst ein never Mann,
Mazarin Cano (vormals im El Ampare” in
Madrid) komponiert aus Doersch-Tnnereien,
Artischockenherzen und Trompetenpilzen ein
kisstliches  Gericht, Sein
Reis mil Tiaubchen {die
Brust rosa zebraten, die
Keuale zart  geschmort)
begeistert mit ciner inlen-
siven dunklen Sauce. Zum
zarten Hirschriicken reiht
er Dattelhonbons mit wei-
fer Schokolade und gel-
ber Pllaume - das klingt
ahenteuerlich,  schmeckl
aber iiberragend. e
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Weinkarte fihrt beste Gewiichse aus Spanien und dem Rest
der Welt, die Wasserkarte ist satte 40 Positionen lang, Die char-
mante Sommeligre Manuela Romeralo hat im letzien Jahr
beim Havanna-Festival auf Kuba den ersten Preis gewonnen,
was am Restaurant-Humidor gliicklicherweise nicht spurlos
vorlibergegangen ist.

ie gut sich in einer genussfreudigen Stadt wie Valencia
Alt und Neu vertragen, zeigt der kirzlich renovierte
Mercado Coldn, Wo frither Obst und Gemiise verkauft
wurden, stehen heute im priichtizen, luftigen Markege-
béude kleine Glaspavillons fir Feinkost- und Wein-
hiandler. Das Schmuockstiick ist aber das Gourmetres-
taurant . El Allo de Coldn™ hoch unter dem Dach der fi-
ligranen Jugendstilkenstruktion.

Prima schmeckt uns hier das Triiffel-bocadille — hauchdiin-
nes getoastetes Weillbrol mil noch dilnner  geschnittenem
Speck und schwarzen Triiffelscheiben —, das mit Eigelb iiber-
gossen st Schade, dass beim Salat mit langestinos und
Linsen die subtile SiBe der Krusientiere vom allau derben
Sherryessig erschlagen wird, Schiin saftig und  herrlich
deftig ist das zom Quader gefermte Fleisch vom cochinifio
{Spanferkel) mit einer knackigen, dimnen Kruste, zu dem
allerdings recht belangloses Apfelmus gereicht wird. Das
Dessert, eine federleichie Safrancreme zwischen knusprigen
Teigblittern, wiirde uns noch besser schmecken, wenn zwi-
schen den Gingen etwas mehr Zeit bliebe,
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sie ihren Gisten ein architekeo

Auf dem Heimweg werden wir von einem Feuerwerk (iber-
rascht — typisch fiir Valencia, Die Lebenslust der Bewohner
erreicht ihren Giplel jeden Mirz bei den fallas: Beim traditio-
nellen Fest wird nichtelang gebéllert, werden riesige Papp-
figuren auf der Plaza del Ayuntamiento verbrannt und Um-
zhige durch die Viertel veranslaltet. Ein Ereignis,
das immer wieder mal lantstark geiibt wird.

nisches und Lkulinarisc

Formstrenge unter Ranken: Im
El Alto de Colan' mit seinen
Jugzendstildecken [u.) serviert
Chefkoch Enrigue Barella (1.
Ferkelfleisch als Quader.
Umbruch: Krine ragen hinter
dem Malvarossa-Strand auf

Ein anderer Hihepunkt fiir die Stadt war die
Einweihung des Palau de les Arts Reina Sofia.
e Oper, entworfen von dem valenzianischen
Architekten Santiago Calatrava, mutet fast wic
ein gestrandeter Fisch im trocken gelegten Betl
des Turiaflusses an, Der Musikpalast ist mit
Millionen von kleinen weillen Flicsen verklei-
det; er komplettiert Calatravas Ensemble der
Ciudad de las Artes v las Ciencias, der Kunst-
und Wissenschaftsstadt, Bereits in Betrieb
sind das lang gerogene Wissenschaftsmuseum
Museo de las Clencias Principe Felipe, das an
cin menschliches Auge erinnernde Hemistric
mit Planetarivm und Imax-Kino sowie das
Oceanografic, ein riesiges Aquarium  samt
sehr amerikanischer Delfinshow.

Um die eindrucksvollen Monumentalbau-
ten sind ganz neue Stadtviertel und ein grolies
Einkaufszentrum entstanden. Dort stcht das
Confortel Aqua 4", cine pute Adresse fiir alle
Besucher des Kulwrzentrums, Wer aber gut
essen mikchie, muss sich wig in der Yergan-
genheit auf den Weg in die schine Innenstadt
machen. Dort geht im kuppelbekrinten Mer-
cade Central der Verkauf wven kostlichem
Kiise, wiirzigen Wiirsten und saftigen Schin-
ken verlisslich welter — auch wiihrend der

¢ bieten

hes Feuerwerk

lingst iiberfiilligen Renovierungsarbeiten, die
sich noch iiber Jahre hinziehen werden,

Einen kleinen Feinkostladen hat sich auch
der Gastronom  Bernd Kniller aus  dem
Schwarzwald zugelegt. Gleich neben seinem
Bestaurant |, Riff, das zo
den besten der Stadt ge-
hiirt, gibt es deutsche Wei-
ne wnd Delikatessen aus al-
ler Welt, Tm elegant-luftigen




Auswanderer, zut integriert:

Bernd Kndller kocht im , Riff
Lokal schmeckt uns diesmal der aromatische, in viel grinen Reis mit Kabeliauschaum
Brithe gegarte und servierte arroz caldoso mit Mor-  und Morcheln [o.). Perfekt
cheln und Kabeljauschaum. Dass der rithrige Exilant gewiirzt: Paclla in der ,,Casa
Knoller beim Fleisch penibel auf Garzeit und Tempera-  Carmina® {o. r). Schnelle Gaste:
tur achtet, beweist die zarte Lammschulter, zu der ¢ America's-Cup-Yachten (u.)

Auberginenpliree und Graupen gibt. Lustiger Ab-

schluss: Kndllers | Kaffeesatz™ — Schokeladen-Kaffee-Brow-
nies, die zetrocknet und gemahlen werden, ehe er sie mit Chi-
corée-Eis und einer in Gewiirzen gekochten Banane anrichtet.

icht immer aber steht den Valemcianes der Sinn nach
grollem Restauranttheater, sie lichen auch ihre vielen aus-
gereichneten Tapas-Bars. In der hemdsirmeligen | Ape-
ritivo Bar® im Vorort Godella warten sie oft lange am Tre-
sen auf einen Platz an einem der schmucklosen Resopal-
tische, wo es immer fangfrische Meeresfriichte und prima
Fischhiippechen gibt. Lingst eine Institution aber ist die
LCasa Montantia® im ehemaligen Fischerviertel El Ca-
banyal nicht weit vom Malvarossa=-Steand = nicht nur, weil dig
mit ausgesuchien Zotaten bereiteten Tapas in der Bodega von
1836 eine Klasse fiir sich sind. Die Kartoffeln fiir die frittierten
patatas bravas stammen aus einem abgelegenen Gebirgsdorf,
die anchoas (Sardellen) kommen aus dem Golf von Biskaya,
werden aber im Hause verarbeitet, und die meisten Muscheln
liisst man hier aus Galicien liefern, Das Ochsenfilet mit jun-
gem Knoblauch erweist sich als pikant-saftige Kistlichkeit,
Die uralten Holztisser entlang der Wand zeigen jedoch, wo-
rum es in der Bar mit den typisch valenzianischen
Fliesen in erster Linie geht: Mehr als 900 Weine
hat der Inhaber Emiliano Gareia aul Lager,

So umfangreich st dieses Sortiment, dass die
carta de viney sogar nach einer Dreiteilung ver-
langt: Eine Broschiire prisentiert das internationa-
le Angebot — darunter auch den 1982er Pétrus fiir
knapp SUC0 Euro —, eine zweite st den spanischen
Gewiichsen gewidmet, die dritte den Erzeugern
aus der Provinz Valencia vorbehalten. | Es hat lan-
ge redavert, bis hier aus schlichten Bavern qua-
lititshewnsste Winzer wurden®, sagt Juniorchef
Alejandro, der auf der anderen Strallenseite auch
einen kleinen Wein- und Feinkostladen betreibt,
wjetat aber werden sie Jahr fiir Jahr besser

Geradezu besessen
sind die Valencianos
dagegen, wenn es um
ihre Reisgerichte geht.
Der arroz ist auf vie-
len Speisenkarien der
Region neben Fleisch
und Fisch als eigene
Disziplin zu finden, die Zubereitung nimmt mit-
unter fast religidise Ziige an: Valencianer kiinnen
ganze Sonntage damit verhringen, aus Fleisch,
Gemiise, einer immer wieder reduzierten Briihe
und Reis eine echie Paella zu kécheln.

Der Reis dafiir stammt aus dem Nawr-
schutzgehiet von Albufera sitdlich der Stadt,
Inmitten der gefluteten Felder liegt der Bade-
ort El Saler und dort in einer unscheinbaren
Gasse das Restaurant Casa Carmina”, das als
beste Adresse fir Reisgerichte gilt. Die Gam-
bas sind aul den Punkt gegrillt, die Tintenli-
sche mit Reis und ihren Tentakeln gefiillt und
in der eigenen Tinte geschmort, Dann kommt
der arror cremoso mit Languste — bissfest in
einer tiel aromatischen Krustentiersauce, die
wunderbar nach Meer schmeckt,

Danach lockt der milde Abend zum Spa-
giergang an den Strand. Und mit etwas Gliick
kann man dort weit draufen die America’s-
Cup-Yachten bei ihrem Training beobachten.
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