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» Eigenstandig und reich M

EIGENSTANDIG UND REICH

Wein, Kase, Kartoffeln und Honig sind zunachst nichts AuBergewdhnli-
ches. Doch mit Rebsorten, die sich seit 400 Jahren an die vulkanischen
Boden angepasst haben, endemischen Blumen oder fast unbekannten
Kartoffelsorten setzt Teneriffa eigene kulinarische Akzente.

Die lokalen Produkte mit ihren
eigenstindigen Aromen sind die
Basis der traditionellen Kiiche.
Manche davon — wie etwa Gofio —
standen schon auf dem Speiseplan
der Ureinwohner.

Gofio — mehr als ein Mehl

Es ist laut, warm und es duftet. In
der Calle Nufiez de la Pena 61 in La
Laguna wird, wie schon seit 140
Jahren, Gofio produziert. Nur ein
unbedarfter Auslinder kime auf die
Idee, das vitaminreiche Pulver
schlicht als Mehl zu bezeichnen.
»Ich heile José Luis Garcia, bin

Der Tisch ist gedeckt...

Miiller in der fiinften Generation in
der Molino de Gofio La Molineta im
historischen Zentrum von La Lagu-
na« stellt sich der Mann vor. Der
Mittdreifliger ist ein sympathisches
Energiebiindel. Jede seiner Bewe-
gung wirbelt Staub auf — besser
gesagt Gofio. Es ist tiberall, selbst
auf den Gldsern seiner Brille. Er
zeigt auf eine alte Fotografie. Man
sieht die Mithle und im Hinter-
grund La Laguna, das damals noch
die Grofle eines Dorfs hatte. »Das
Besondere der Miihle, die mein
Urgrofvater erbaut hat, war, dass
sie zwolf Segel hatte. Normalerweise




sind es vier. Das war revolutionir,
die Miihle mahlte das Doppelte der
iiblichen Menge«, erklirt er voller
Stolz.

Niichtern betrachtet ist Gofio ei-
gentlich nur gerostetes Getreide, das
mit einer Spur Meersalz gemahlen
wird. Wenn man es etwas bedeu-
tungsvoller mag, kann man sagen,
dass Gofio die Nationalspeise der
Kanaren ist, wenn es denn so etwas
wie eine Nation der Kanarischen
Inseln gibe.

Dass diese Inseln zwischen Europa,
Afrika und der Neuen Welt etwas

wie auch immer zu definierendes
Eigenstindiges haben, daran gibt es
jedenfalls keinen Zweifel. Obwohl
jede einzelne Insel wiederum ihren
eigenen Charakter hat und ihre
eigenen  Gofio-Vorlieben. »Alles
was wir nach Gran Canaria, Lanza-
rote und Fuerteventura liefern, hat
einen hoheren Maisanteil, anders
als auf Teneriffa, wo man Weizen
bevorzugts, sagt Herr Garcia. Wih-
rend er wortreich seine Profession
erklirt, kommen Kunden in die
Miihle und ordern das gewiinschte
Produkt: Gofio aus Weizen, Mais,

Gute Adressen Wo kaufen

Markthallen und Bauernmaérkte
Der Mercado de Nuestra Sefiora de Africa in
Santa Cruz de Tenerife ist nur architektonisch
interessant.

Uppiger ist das Angebot auf den typischen
Bauernmérkten, den Mercadillos del Agri-
cultor, die allerdings nur an einzelnen Tagen
der Woche abgehalten werden. Empfehlens-
wert sind die Mérkte in Tacoronte (in der
Ortschaft San Juan), in Anaga (am Besucher-
zentrum beim Mirador del Carmen) und in
Tegueste (an der StraBe von La Laguna nach
Bajamar). Die Markte finden samstags und
sonntags ab 8.00 oder 9.00 bis jeweils 14.00
Uhr statt.

Informationen unter ww.mercadosdelagricultor.
com.

La Reserva

Cruz de la Candelaria 20

San Cristobal de la Laguna

Neben einer guten Auswahl kanarischer Weine
finden sich noch Kése und Wurstwaren. Es
werden auch Weinkurse angeboten.

Espacio del Gourmet

Av. Bravo Murillo 16

Santa Cruz de Tenerife
www.espaciodelgourmet.com

Der Feinkostladen im modernen Teil von Santa
Cruz fiihrt vornehmlich spanische Weine, edle
Konserven, Ole, Meersalze, Schokoladen und
andere Spezialititen. Neben lokalen Weinen
gibt es eine Theke mit einem guten Sortiment
ausgesuchter Késesorten.



Hirse oder Gerste oder Mischungen
daraus. Das Abwiegen und Verpa-
cken in grobe Papiertiiten wirkt wie
eine Szene aus lingst vergangenen
Tagen. Der Hunger der tenerifefios
nach dem rein natiirlichen und
nihrhaltigen Stoff scheint unge-
brochen.

Ein Abend in einem tradi-
tionellen Restaurant

Davon kann man sich in einem der
vielen traditionellen Restaurants
iiberzeugen. Im schonen La Orota-
va ist das zum Beispiel das Sabor
Canario. Das Gutshaus aus dem 16.
Jahrhundert mit seinem altkanari-
schen Patio bietet den perfekten,
landestypischen Hintergrund. Der

flinke Kellner schlidgt vor, mit einer
Potaje de Berros (Wasserkressesup-
pe) oder einem Rancho zu begin-
nen. Das Rancho ist ein Eintopf aus
Makkaroni, Kartoffeln, Kichererb-
sen und Fleisch. Oder lieber Ropa
Vieja? Das heifdt so viel wie »alte
Wiische«, was nicht unbedingt ap-
petitlich klingt. Urspriinglich wurde
der Eintopf aus Resten zubereitet,
die sich im Lauf einer Woche ange-
sammelt hatten. Die Wahl fillt auf
die Kressesuppe, die mit einigen
Stiicken frischen Ziegenkises und
schnittfestem Gofio mit Mandeln
serviert wird. Vorher gibt es noch
etwas Almogrote, ein Aufstrich aus
Ol, Paprika, Knoblauch und krifti-
gen, reifen Kiseresten. Der Haupt-

Gofio kauft man direkt bei Miiller José Luis Garcia.






