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Die autonome Provinz Valencia punktet mit wunderschiner Landschaft, die gleichnamige Hauptstadt

mit Kontrasten. Wir wandern zwischen Mittelalter und Moderne, treffen den Sternekoch Bernd Knéller,

verkosten die einzig wahre Paella, liiften das Gebeimnis der Horchata, machen einen Sidestep

in das Weinbaugebiet Utiel-Requena, erkunden den Naturpark La Albufera.

TEXT: BARBARA KNAPP |

La visita. Die Altstadt hat sich herausgeputzt. Hauser wurden renoviert,
Jugendstilelemente aufpoliert, vieles adaptiert, einiges modernisiert.
Laura Llopis von Valencia Tourism macht flr uns den Guide, kennt
jeden Winkel der Stadt, sémtliche In-Lokale inklusive. Somit sind wir
sehr effizient unterwegs, nehmen so manches architektonische High-
light im Vorbeigehen. In die Kathedrale missen wir hinein bzw. hinauf.
Laura und ich Ersteres, unser Fotograf gibt sich sportlich, erklimmt die
engen Treppen, will ein Foto aus der Vogelperspektive. Die Plaza de
la Virgen ist Meetingpoint fur Einheimische und Touristen, birgt geballt
Kulturschatze: die Kathedrale quasi von der Rickseite, die Basilika,
das Museum Almoina, die Krypta San Vicente und fesche Stadtpa-
|aste. Der Turia-Brunnen ist der Eyecatcher schlechthin. Im oder auf
dem Wasser liegt l8ssig eine Mannerstatue, um sie herum sind acht
Médchenfiguren mit Krligen positioniert. Er stellt den Fluss Turia dar,
die Madchen die Hauptbewasserungskanale. Apropos: Auf dem Platz
tagt donnerstags punktlich um 12 Uhr das Wassergericht, und das
seit mehr als tausend Jahren. Die acht Richter sorgen flr eine ge-
rechte Aufteilung des Wassers, was hier mindlich auf Valenciano
beschlossen wird, ist unanfechtbar. In Sachen Jugendstil ist Valencia
on top. Allen voran der Zentralbahnhof, das Postamt und die beiden
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Méarkte Central und de Colon. Laura ist eine Auskennerin, deutet da
und dort auf die typischen Elemente, eines findet man Uberall, die
Orange. Furs Erste haben wir das Sightseeing abgeschlossen, bleiben
im Mercado Coldn. Er bekam ein Facelifting, beherbergt unter ande-
rem Bars, Cafés und das El Alto. Ein schickes Lokal mit genialem
Blick Uber die Markthalle. Wir nehmen das Degustationsmend, sind
vom Amuse-Gueule bis zum Dessert begeistert. Laura kennt natUrlich
den Kichenchef Enrique Barella, wir lassen uns von ihm seine Philo-
sophie erklaren. Fazit: raffinierte, innovative Gerichte, die auf den
besten regionalen Zutaten und traditionellen Rezepten basieren. Er-
kunden und essen ist anstrengend. Das schreit nach einem nachtli-
chen Verdauungsspaziergang. Wir haben es nicht weit, das Inglés
Boutique Hotel liegt vortrefflich, gegentiber dem Palacio del Marqués
de Dos Aguas. Vom franzdsischen Balkénchen bewundern wir sein
extravagantes Portal, ein Meisterwerk des valenzianischen Barocks,
innen besichtigen wir ihn morgen.

Las Fallas. Es ist noch dunkel, wir werden aus dem Schlaf gerissen, es
kracht und poltert. Wird die Stadt angegriffen? Nein, Laura erzahlt
uns spéater: Die Fallas werden lautstark angekindigt, das war ein
kleiner Vorgeschmack. So richtig los geht’s dann um 14 Uhr auf dem
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Rathausplatz. Da wird geballert, was das Zeug halt. Vom 15. bis
19. Mérz steht die Stadt Kopf, die Valencianos feiern den Friihling.
Die Fallas-Truppen ziehen in ihren wunderschénen Trachten im Takt
der Musik durch die StraBen, riesige Pappmachéfiguren werden
aufgestellt, und taglich gibt es das besagte Knallkdrperspektakel,
mascletas. Hohepunkt ist die Nacht vom 19. auf den 20. Mérz, da
werden die Fallas spektakuldr verbrannt.

Rent a bike. L aura sorgt fir unsere Fitness. Wir schwingen uns auf die
Fahrrader, radeln durch das trockengelegte Flussbett des Turia, ma-
chen einen Abstecher in die Altstadt, durchqueren den wunderscho-
nen Park, fahren weiter zur Ciudad de las Artes y de las Ciencias,
Stadt der Kinste und der Wissenschaften. Sie ist der Kontrapunkt
zur Altstadt, wurde vom Stararchitekten Santiago Calatrava entwor-
fen. Sein futuristischer Gebaudekomplex umfasst ein Planetarium,
ein Opernhaus und ein Wissenschaftsmuseum, ist das exemplari-
sche Vorzeigeprojekt des gebrtigen Valenciano. Das gréBte Meeres-
aquarium Europas, L'Oceanografic, plante Félix Candela, die Fertig-

Restaurant El Alto
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Plaza de la Virgen: Meetingpoint flr Einheimi-
sche und Touristen (links).

Ayuntamiento: Die obligate Knallerei auf dem
Rathausplatz (oben).

stellung erlebte er leider nicht. Nachdem heute Sport angesagt ist,
geht’s nun auf ins FuBballstadion. Valencia gegen Sevilla, das ver-
spricht Spannung. Die Stimmung ist toll, das Spiel sehr unterhaltsam.
jQué pena! Schade, die klaren Favoriten erleiden eine Heimnieder-
lage, die Valencianos sind etwas frustriert.

Mercado Central. Wir freuen uns auf das Date mit Bernd Knéller in der
Markthalle. Wie oft hat man schon die Gelegenheit, mit einem Ster-
nekoch shoppen zu gehen? Noch dazu mit einem so kompetenten,
gewitzten, charmanten. Erst macht er einen Stopp beim Schinken-
stand, sagt dann listig zu uns: ,Ich habe unser Frihstlck organisiert.”
Was auch immer er damit meint ... Weiter geht’s durch die tolle Halle.
L,Dort muffelt’s, die Fische an diesem Stand kommen vorwiegend aus
dem Norden. Ich bin ein Romantiker, kaufe nur Produkte aus der
Region.” Gesagt, getan, schon landen zwei Meeresbewohner in der
Tasche. Ein bisschen Smalltalk, eine kurze Fachsimpelei, der Meis-
terkoch kommt jeden Tag zum Markt, kennt sémtliche Verkaufer. Er
steht auf Selfservice, hier eine Hand voll Krauter, dort ein paar
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Mit Bernd Knoller
auf dem Mercado.
Das ,Schmutzige
Risotto” serviert
der Chef selbst.

Friichte, noch etwas Gemise, er wirft alles lassig auf die Waag-
schale. Aber jetzt zum angekiindigten Frihstlck, das sich als Schin-
kenverkostung entpuppt. Die besten sind natlrlich vom pata negra,
vom schwarzen Schwein. Alles schldgt der joselito, kostet auch
70 Euro pro Kilo, ein ganzer Haxen etwa 560. Zum Schluss probieren
wir noch sobrasada, die wiirzige Wurst vom schwarzen Schwein aus
Mallorca. Bernd hat ein Faible fur die Insel, reist gerne dorthin. Er
macht es schlau, verlangert jedes Jahr seinen Urlaub um eine Wo-
che. Heuer ist er bei sechs angekommen. So, alle Einkéufe erledigt,
der Meister muss in die Kiiche. jHasta luego! Bis spéater.

RIFF. 2001 ertffnete Bernd Knoller das Restaurant, welches sich
binnen kiirzester Zeit als eine der besten Gourmetadressen der Stadt
etabliert hat. Uns geféllt das Interieur — in Weil3 gehalten, gerade mal
32 Sitzplatze. Der Chef empfiehlt das Degustationsment, wir
nehmen’s gerne. Der Knabberei aus knusprigem Reis und Algen folgt
ein Sellerieschaumchen mit Apfel und Nissen, keck dabei liegt eine
Currywurst mit selbst gemachtem Ketchup. Wieso? Na, Bernd
kommt aus dem Schwarzwald. Das macht sich auch im Weinkeller
bemerkbar, wo neben anderen hervorragenden Kreszenzen 60 der
besten deutschen Rieslinge lagern. Weiter geht’s mit Thunfisch-Tatar,
danach kalter Austernsuppe mit Algen, wir sind hin und weg. Der
Seeteufel, er stand ja heute auf der Einkaufsliste, macht sich hervor-
ragend in der Kartoffel-Linsen-Vinaigrette. Schmutziger Reis klingt
interessant, schmeckt hervorragend, ist Risotto. Schmutzig machen
ihn die im Rohr getrockneten zerriebenen Sepiainnereien. Das Rezept
wurde mit 8,5 von 10 Punkten pramiert, ist der beste Reis Spaniens.
So, jetzt kommt Bernd mit einem besonderen Tropfchen: Tatu. Daflr
verkostet er sich durch die Weine von Heino Sauer, lasst die besten,



Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo, kombinieren und ex- - :

klusiv fir das Riff abflllen, das Etikett zeigt das Tattoo von Bernd.
Fiir das néchste Gericht, geschmortes Lamm, méchten wir ihm
den zweiten Michelin-Stern verleihen. Das Lamm zergeht formlich i
auf der Zunge. Obwohl Bernd so manches SpaBle macht, das
glauben wir ungeschaut: Das Fleisch war 36 Stunden bei exakt
62 Grad im Rohr. Nach Maracuja-Joghurt, Rosenwassereis und
Litschi haben wir das Geflhl, dass wir ebenso lange satt sein
werden, und beschlieBen, bei unserem nachsten Besuch einel
Kochkurs bei diesem innovativen Visionar zu belegen. Ubri- /
gens, an der Ecke vom Restaurant betreibt Bernd mit einem
Kollegen den Feinkostladen Bueno para comer.

Utiel-Requena. Heute ist ein Trip in dieses Weinbaugebiet, das 100 Ki-
lometer auBerhalb von Valencia liegt, angesagt. Hoya de Cadenas
bezeichnet sich selbst als kleines kologisches Paradies, ist zugleich
das groBte der 20 Weinglter der Region. Die Bodegas Vicente Gan-
dia mit weiteren Gitern in Ribeiro del Duro und Rioja werden bereits
in der vierten Generation betrieben. Die Weine aus allen Giitern wer-
den in Hoya de Cadenas gelagert und abgeflillt. Obwohl das erheb-
liche Mengen sind, bleibt man dem Familienmotto treu, schafft die
Balance zwischen Tradition und Innovation. Ein gutes Beispiel daflr
ist das originalgetreu eingerichtete Gutshaus aus dem 19. Jh., in den
Ausstellungsraumen kann man unter anderem
Weinfésser bestaunen, die von namhaften Kinst-
lern gestaltet wurden. Das
besondere Mikroklima an

den Hangen der Sierra de la
Bicuerca verleiht Cabernet
Sauvignon, Chardonnay,
Sauvignon blanc, Mer-
lot und Tempranillo
eine ganz beson-
dere Note. Bo-
bal, die typi-
sche Rebsorte
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La Albufera:

Mann halt Siesta im Boot
Barraca, typisches Bauernhaus
Idyllische Seenlandschaft

- der Herkunftsbezeichnung Utiel-Requena, fuhlt sich
. sowieso daheim. Vor der Einfihrung strenger Ur-
sprungsbezeichnungen kamen viele Trauben flr
Rioja-Weine von hier. Jedenfalls lohnt sich ein
Ausflug in die Region, eine Weinverkostung in der
Hoya de Cadenas inklusive.
La Chufa. Tigernuss, Erdmandel, Cyperus esculen-
tus, auf Valenciano xufa — alles Begriffe fUr die tolle
Knolle, die auf den Feldern von Alboraya wachst.
Wir haben sie noch nie gesehen, sehr wohl aber
schon horchata de chufa getrunken, mit Laura in der
Horchateria de Santa Catalina. In Valencia ist
Erdmandelmilch das typische Erfrischungsgetrank, dazu
gibt's fartons, ein warmes Geback aus Germteig. Wir besuchen die
Firma Mon Orxata, welche alles Erdenkliche aus der gesunden Frucht
produziert: Cremen, Lotionen, Seifen, Ole, Honig, Schokolade, Mehl.
Und natirlich horchata, die an fahrbaren Sténden in Valencia verkauft
wird. Wir schauen uns die Herstellung an, bekommen ein Gléschen
frisch gepresst, packen ein paar Sackchen xufas ins Gepéack, pres-
sen demnéchst unsere eigene horchata. Das ist einfach: Erdmandeln
Uber Nacht einweichen, mit Wasser pUrieren, ab in den Kuhlschrank,
nach acht Stunden nochmals Wasser dazu, abseihen.
Paella. Der Name ist eigentlich die Bezeichnung fiir die flache Pfanne.
Sie muss so groB sein, damit die Zutaten nur wenige Zentimeter hoch
geschichtet sind. Fir vier Portionen sollte sie einen Durchmesser von
mindestens 45 Zentimetern haben. PS: Unsere gréBte zuhause hat
gerade mal 35, somit kénnen wir nur zwei Portionen kochen. AuBer-
dem passen so riesige Pfannen gar nicht auf unsere Herdplatte, dazu
spater. O.k., am besten gelingt die paella sowieso auf offenem Feuer.
Die Paella Valenciana hat nichts mit den Reisbergen mit Meeresge-
tier und Fleisch zu tun, die man allerorts sieht. Der Valenciano ent-
scheidet sich, nimmt Fleisch oder Fisch, fur Vegetarier gibt's die
Gemduseversionen. Bohnen, groBe weife und lange grine, sind un-
umganglich, und das Wichtigste, der Reis, kommt aus den Feldern
der Stadt. Vollig neu ist uns die fideua, die Paella mit Nudeln.



Playa de la Malvarrosa. Von der Altstadt sind es zwar sechs Kilometer,
doch Valencia liegt am Mittelmeer. Breiter Sandstrand, tolle Ufer-
promenade, unzahlige Lokale. Laura hat im La Pepica reserviert. Das
Restaurant ist riesig, die Terrasse auch. Uns gefallt die offene Klche,
wo unzahlige Paella-Pfannen in den unterschiedlichsten GroéBen von
der Decke baumeln. Es herrscht ein ziemlicher Trubel, anscheinend
sind nur Valencianos hier. Laura ordert cocina valenciana. Wir sind
gespannt auf esgarraet, puntillitas, die kleinen Calamari kennen wir.
Ersteres entpuppt sich als in reichlich Olivendl marinierte Stockfisch-
streifen mit Paprika, dazu gibt’s getrockneten Thunfisch. jFantastico!
Das gilt auch fur die fideud, die wir nach Lauras Instruktion direkt aus
der groBen Pfanne essen.

La Albufera. Wieder entfliehen wir dem Larm der Stadt. Der Naturpark
ist das Hideaway flr Gestresste, Naturfreaks und all jene, die den
Ursprungsort der Paella erkunden wollen. Wir machen eine Boots-
fahrt auf dem idyllischen See, freuen uns Uber die rumdimpelnden
Vbgel, den Blick Uber die Reisfelder. Der Kapitdn unseres Kahns ist
Fischer, wie die meisten hier. Dort, wo das Schilf besonders hoch ist,
macht er einen Stopp, kontrolliert die Netze. Er nickt zufrieden, einige
Aale zappeln darin. Den Reis haben die Mauren nach Albufera ge-
bracht und kultiviert. Die Sorten bomba, bahia und senia sind auf-
grund ihrer Quelleigenschaften die einzig wahren fir die Paella.
Schade, selbst wenn wir den Reis mitnehmen, wird das Gericht bei
uns nicht so gelingen. Denn der Einheimische schwdrt, das schafft
man nur mit Wasser aus Valencia. Na gut, dann essen wir sie hier.
Und zwar im Mateu. Laura ist Stammgast, hat arrangiert, dass wir
dem Koch in die Paella-Pfannen schauen konnen. Er ist gut vorbe-
reitet, das Kaninchen schmort geduldig in der groen Pfanne vor sich
hin, daneben kochelt eine Riesenportion fir eine Schulklasse. Wir
konzentrieren uns auf Ersteres, beobachten, wie der Meister Fisolen,
Knoblauch, Pelati, Paprika und Wasser zugibt. Das Ganze muss jetzt
kdcheln. Das gibt uns Zeit fir die Vorspeise. Kaum haben wir den
letzten Bissen geschluckt, ruft man uns in die Kiche. Zeit, den Reis
in die Pfanne zu geben. Der Mann am Herd macht das fotogerecht.
So, jetzt dauert es nur noch zwanzig bis dreiBig Minuten, und die
weltbeste, originalste, einzigartigste Paella Valenciana wird auf unse-
rem Tisch landen, und wir werden sie mit Laura direkt aus der Pfanne
essen. jQue aproveche!

iMuchas gracias! Danke Laura, es war groBartig. Wir haben viel gese-
hen, eine Menge gelernt, vorzlglich gegessen, herrliche Weine ver-
kostet, einiges eingekauft: Turrdén, die nougatahnliche SUBigkeit, ist
zwar ein Plombenzieher, schmeckt aber so was von gut. Dank Bernd
Kndller haben wir joselito und sobrasada vom Feinsten im Gepéck.
Reis, Erdmandeln, zwei Fldschchen Wein aus der Hoya de Cadenas
mussen auch noch in das Kéfferchen. Das kann schwer werden. Wir
sind vorsichtig. Mit den kulinarischen Souvenirs hatten wir uns schon
einmal kréftig verschatzt, mussten der Fluggesellschaft flr ein paar
Kilo Ubergepéck so einiges berappen. Wir sind lernfahig, haben
seitdem stets eine Kofferwaage dabei ...
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Im Mateu kocht
man traditionell.

Paella 2 portionen

100 g groBe weiBe Bohnen
2 Kaninchenkeulen
150 g Fisolen

2 Knoblauchzehen
2 EL Pelati

1 TL Paprikapulver
1 Briefchen Safran
200 g Mittelkornreis
Salz, Olivendl

Bohnen ca. 12 Stunden in kaltem Wasser einweichen, im Wasser weich
kochen (ca. 1 Stunde). In einer Pfanne (@ mind. 32 cm) 4 EL Olivendl
erhitzen, Keulen darin rundum anbraten und ca. 15 Minuten schmoren.
Fisolen halbieren. Fisolen, zerdrlickten Knoblauch und Pelati in die Pfanne
geben und kurz mitbraten. Paprika zugeben, mit 800 ml Wasser aufgieBen
und ca. 20 Minuten kécheln. Bohnen, Salz, Safran und Reis zugeben und

ca. 30 Minuten weiterkcheln.

Spanisches
Fremdenverkehrsamt
www.spain.info

Turismo Valencia
www.turisvalencia.es

SH Inglés Boutique Hotel
Tolle Lage, nette Zimmer,
gutes Restaurant

C. d. Marqués de Dos Aguas 6
T: +34 902 453 015
www.sh-hoteles.com

Riff

Calle Conde Altea 18

T: +34 96 333 53 53
www.restaurante-riff.com

El Alto de Coldn
Calle de Jorge Juan 19
T: +34 963 530 900
www.grupoelalto.com

La Pepica

Paseo Neptuno 6

T: +34 963 71 03 66
www.lapepica.com

Restaurant Mateu

El Paimar, C/ Vicente Baldovi 17
T: +96 162 02 70
www.albuferaparc.com

Horchateria de Santa Catalina
Plaza de Santa Catalina 6
www.horchateriasantacatalina.com

Hoya de Cadenas

46370 Chiva

Ctra. Cheste a Godelleta s/n°
T: +34 96 252 42 42
www.vicentegandia.es

ValenciaBIKES
T: +34 963 851 740
www.valenciabikes.com




