
Wenn der Fisch nur eine Randerscheinung ist: Auf die bunten Saucen und die runzligen Kartoffeln kommt es an.

Geschmacksache

Wie ein Biss ins Meer
Die Reise auf die Kanaren fällt dieses Jahr aus. Also wird dar-
aus ein Trip in die Erinnerung. Das Ziel: «papas arrugadas», 
legendäre Kartomeln Nit catriuNGhlorid. «kesGhNaGFsaGhe», 
1olge HH.
Von Michael Rüe( Txe)tv und SilBio KnezeBic T,ilderv0 12.2p.p1p1

Erst hatte iGh bomnung, dann fuhr iGh diesen berIst doGh niGht wie ge-
plant auf die KanarisGhen ünseln. Die krLnde dafLr LIerlasse iGh der Mese-
rin. zeine letWte Reise auf die ünselgruppe iN AtlantiF liegt sieIWehn Jah-
re WurLGF. DaNals, Nitten iN vinter, war iGh FurW daSor, eine neue ?tel-
le anWutreten. vie LIliGh lag da noGh kuthaIen auf NeineN 1erienFonto. 
DoGh wohin, iN JanuarP zein daNaliger Uartner und iGh fuhren niGht ?Fi. 
vollten an die värNe, aIer niGht Wu weit weg. önd värNe Bndet siGh in 
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SernLnyiger DistanW eigentliGh nur Sor vestsahara, auf ein paar ünseln, die 
Wu ?panien gehqren.

Das botel war alles andere als eine Augenweide, das Essen iN ?peise-
saal ungeniessIar, und das UuIliFuN auf Tenerima Iestand NehrheitliGh 
aus Wwei kruppen: UausGhalreisende, die siGh aN unteren Ende der za-
slowsGhen CedLrfnispéraNide orientierten, sowie etwas gediegenere ältere 
Ehepaare, die Fonsejuent nur die 1arIe Ceige trugen, dafLr in allen ?Ghat-
tierungen. MetWtere waren angenehN, weil unaumällig. ?ie NaGhten aus-
sGhliessliGh lange ?paWiergänge aN vasser.

vir Iegegneten der TrostlosigFeit unseres Daseins, indeN wir ein Auto 
Nieteten und die botelIurgen hinter uns liessen. Der Rest der ünsel ent-
puppte siGh als GharaFterSoll. vir IesuGhten alte Dqrfer, irre MandsGhayen 
und OafÜs, in denen die Zeit Sor JahrWehnten stehen geIlieIen war.

Ein Kaeww giw utswO pmitl
zeine Reise ist nun uN ein Jahr SersGhoIen, iGh setWe grosse bomnungen 
in die üNpBndustrie. öN Nir eNotional etwas LIer die Runden Wu helfen, 
trinFe iGh tägliGh einen cortado leche y leche. Diesen Kamee hatten wir da-
Nals auf Tenerima entdeGFt. Er Iesteht aus einer ?GhiGht KondensNilGh, ei-
neN Espresso und etwas zilGhsGhauN. zeist lasse iGh den zilGhsGhauN 
aus CejueNliGhFeit weg, dann heisst das ketränF eigentliGh café bonbon. 
AIer leche y leche, «die Wwei zilGhe», Flingt lustiger. önd Va, zilGhe ist der 
Ulural Son zilGh. 

?o geht das: EinfaGh einen 1ingerIreit KondensNilGh in ein sehr Fleines 
klas geIen, langsaN den Espresso drLIerlaufen lassen. 1ortgesGhrittene 
pappen eine dLnne ?GhiGht zilGhsGhauN drauf. önd nun SersuGhen ?ie 
Nal, niGht naGh deN ersten ?GhluGF sLGhtig Wu werden.

?Ghon während der ?erie «Oorona-OooFing» iN 1rLhling wies iGh darauf 
hin, dass MeIensNittel gegen 1ernweh helfen. JetWt, wo wir alle Nehrheit-
liGh daheiNIleiIen, NLssen wir uns die Erinnerungen an grqssere und 
Fleinere ?ehnsuGhtsorte halt auf den Teller oder ins klas holen.

K,winh äcOO,idä tnz zw,iöiLO
Auf Tenerima entdeGFten wir daNals eine ZuIereitungsart fLr Kartomeln, 
die uns sehr entWLGFte. Das Resultat heisst papas arrugadas, also runWlige 
Kartomeln. Es handelt siGh daIei uN iN zeerwasser geFoGhte bärdqpfeli. 
1alls ?ie Feinen (Wean Wur band haIen, stellen ?ie ühr ?alWwasser selIer 
her, Nit zeersalW. Das heisst in )Iersee LIrigens kosher salt, weil es frei ist 
Son ZusätWen wie Jod. Der ?alWgehalt des KoGhwassers ist sehr hoGh, dieser 
öNstand NaGht die Kartomeln runWlig. AN Ende lässt Nan das Restwasser 
SerdaNpfen, und es Iildet siGh eine sehr dLnne ?alWsGhiGht. DaWu isst Nan 
roten oder grLnen mojo, eine ?alsa, die NehrheitliGh aus Ueperoni Iesteht.

Meider eignen siGh längst niGht alle Kartomeln fLr diese ZuIereitung. önd 
das hat ?ésteN. ün den cullerVahren haIen die krossSerteiler in der ?GhweiW 
zillionen in KaNpagnen inSestiert, uN der ?GhweiWer CeSqlFerung IeiWu-
Iringen, dass es Wwei Arten Son Kartomeln giIt: die in der grLnen und die in 
der Ilauen 6erpaGFung. Die einen sind festFoGhend, die anderen Nehlig-
FoGhend. 

Dieser penetrante bang Wur 6ereinfaGhung war Serheerend fLr die Arten-
Sielfalt –WuNal sGhon Iald auGh rote und Iraune 6erpaGFungen wieder 
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gang und gäIe waren2. zeine krossNutter wusste noGh, dass siGh Cint-
Ve und DÜsirÜe fLr bärdqpfelstoGF eignen. velGhe festFoGhenden ?or-
ten es daNals gaI, entWieht siGh NeineN vissen. Es sGheint, als oI iN-
Ner weitergeWLGhtet worden wäre. Die 6ielfalt ist daIei niGht wirFliGh 
SorangeFoNNen, der kesGhNaGF hatte siGh wohl UroduFtions- und Mager-
faFtoren unterWuordnen.

Auf den KanarisGhen ünseln hingegen ist die Kartomel heilig. ?eit deN H3.-
 Jahrhundert werden dort allerlei alte ?orten angeIaut, einige so Flein wie 
KirsGhen 4 und niGhts fLr geiWige zensGhen. DaNit Fann der ?GhweiWer 
KartomelNarFt niGht iN keringsten Nithalten.

1Lr papas arrugadas suGhte iGh Fleine Kartomeln, NqgliGhst rund und Nit 
einer etwas roIusteren baut. ?uperNärFte sGhloss iGh WuN 6ornherein aus. 
Ausser «ANandine» und «Ma Ratte» Bndet Nan dort selten Fleine Kartof-
feln. önd die Ieiden haIen eine Wu dLnne baut. Auf deN grossen voGhen-
NarFt in ZLriGh-(erliFon war die AusIeute niGht Iesser. üGh ging Son ?tand 
Wu ?tand, Neine Maune sanF iN zinutentaFt. Dann fand iGh einen AnIie-
ter aus deN Tessin, der Fleine, runde, rqtliGh Siolette Kartomeln Nit weis-
seN 1leisGh anIot. caGh deN caNen der ?orte fragte iGh VedoGh SergeIliGh, 
WuGFende ?Ghultern. ciGht Nal Nehr der 1aGhhandel weiss noGh, dass Kar-
tomeln caNen tragen.

xaOs EFis kwinobOsaRswi,tnu
bätte der zarFt niGhts hergegeIen, wäre iGh wohl geWwungen gewesen, 
Nein ?parFonto Wu leeren und Wur JelNoli-1oodaIteilung an der ZLrGher 
Cahnhofstrasse Wu fahren. ?oweit iGh das Ieurteilen Fann, ist sie das einWi-
ge kesGhäy weit und Ireit, das ein wirFliGh sGhqnes AngeIot an bärdqpfeli 
hat und auGh diSerse urtLNliGhe ?orten fLhrt. ver iN RauN ZLriGh wohnt 
und auf zärFten niGht fLndig wird, Fann sein klLGF dort SersuGhen. –ver 
weitere EinFaufstipps fLr KartomelfetisGhistinnen Wur band hat, ist einge-
laden, sie unter den KoNNentaren Nit zitleidenden Wu teilen.2 üGh Ietrete 
den JelNoli LIrigens niGht Iesonders gern. «üGh Iin ein kloIus-Kind», sage 
iGh iNNer.

Auf alle 1älle liegen in der 1einFostaIteilung die Kilopreise uN ein 6ielfa-
Ghes hqher als anderswo. DoGh reden wir hier auGh niGht Son eineN profa-
nen krundnahrungsNittel, sondern Son einer DeliFatesse: der Kartomel in 
ihrer Sollendeten ZuIereitungsforN. EinfaGh nur Nit vasser und zeersalW. 
Da ist der EigengesGhNaGF Son enorNer Cedeutung.

Papas arrugadas Nit mojo lassen siGh einfaGh so essen. (der Nit 1leisGh 
und 1isGh SoN krill als Ceilage daWu. üGh haIe eine KalIsnuss iN (fen ge-
gart, Nit Cutter. ver angeIen und IeiN TheNa ?panien IleiIen NqGhte, 
Fann ein ?GhweinsBlet Son der iIerisGhen Uata-cegra-?au Faufen und es 
aN ?tLGF garen. Zwar die falsGhe ünselgruppe, aIer OoSid NaGht Va heutWu-
tage alles gleiGh, was hinter ?t. zargrethen liegt.

Das unten stehende ReWept reiGht fLr Sier Uersonen, sofern Nan noGh Uro-
teine daWu serSiert. Andernfalls lieIer etwas grossWLgiger reGhnen.

:wöwmsZ Mgwi jbrbOh winla, übsh winla, uüPnh tnz ziw 
famaO
Mtsaswn -Pü mojo rojo: 0 rote Ueperoni, x4Ö grosse UeperonGini, Ga. H dl (li-
Senql, Ö KnoIlauGhWehen, H EM ToNatenNarF, 0 EM veinessig, H EM KreuW-
FLNNel, H EM sGharfes UapriFapulSer, ?alW und sGhwarWer Ufemer.
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kPü mojo verde: 0 grLne Ueperoni, H Cund Ueterli, H Cund Koriander, H TM-
 getroGFneter ThéNian, Ga. H dl (liSenql, 0 EM veinessig, ?alW und sGhwarWer 
Ufemer.

kPü ziw papas arrugadas: H,0 Fg sehr Fleine, festFoGhende, aroNatisGhe, 
niGht Wu dLnnsGhalige Kartomeln sowie xQQ g zeersalW.

4 1Lr Ieide mojos Serfährt Nan gleiGh: fwmwübni –und IeiN rojo fwmwübnS
dini2 entFernen, Nit den üwOs,idäwn -wOswn tnz DPOOiuwn Mtsaswn iN 
ziíer pLrieren. MieIer Wu Ceginn etwas weniger ñl und Essig nehNen 
und Iei Cedarf naGhVustieren.

4 zit a,ö tnz f-wewü wLrWen, Iis der kesGhNaGF als Iefriedigend wahr-
genoNNen wird. –6orsiGht IeiN ?alW, die Kartomeln werden auGh noGh 
was daSon auf den Teller tragen.2 ün kläser oder ?GhLsseli aIfLllen und 
einige ?tunden FLhl stellen. Etwa eine ?tunde Sor deN ?erSieren aus 
deN KLhlsGhranF nehNen, daNit sie niGht Wu Falt sind.

4 Die Kaüsbew,n gut wasGhen, Sor alleN, wenn noGh Erde an der ?Ghale 
sein sollte. ün einen hohen Topf geIen und a,ö daWuleeren. vasser so 
weit aumLllen, dass die Kartomeln gerade IedeGFt sind.

4 ZuN KoGhen Iringen. caGh einer veile proIieren, oI sie gar sind. Das 
sollten sie sein, aIer noGh niGht Wu weiGh, sonst giIts KartomelNatsGh.

4 cun das ?alWwasser aIgiessen, ein ganW Fleiner Rest sollte auf deN Topf-
Ioden SerIleiIen. ZurLGF auf den berd stellen, Iei Nittelhoher TeNpe-
ratur. Das restliGhe vasser wird nun SerdaNpfen, es entsteht eine dLn-
ne ?GhiGht «?alWsirup» auf deN Top oden. 

4 vährend das Restwasser SerdaNpy, Wwei-, dreiNal SorsiGhtig Nit deN 
DeGFel auf deN Topf sGhLtteln, daNit siGh der ?alWsirup auf allen Kar-
tomeln etwas Serteilt. 

4 Auf deN warNen berd noGh Wwei zinuten troGFnen lassen. Die Kartof-
feln sollten runWlig sein, eine weissliGhe ?alWsGhiGht sollte sie uNgeIen.

4 ZusaNNen Nit den mojos sowie allfälligeN 1leisGh oder 1isGh serSieren.

iw Mtnuw zanos -PüO a,ö
catriuNGhlorid ist eine grossartige ?uIstanW. ?ie Iringt niGht nur den 
EigengesGhNaGF einer ?peise herSor, sie piNpt auGh vein auf. venn WuN 
Ceispiel ühr ?GhwippsGhwager wieder einNal einen Siel Wu Vungen Cordeauí 
auyisGht, dessen Tannine siGh wie ?GhNirgelpapier auf ühre Zunge legen 4 
lassen ?ie ein paar KqrnGhen 1leur de ?el iN zund Wergehen, der vein wird 
gleiGh Siel uNgängliGher. 

Zu unseren papas arrugadas Iieten siGh VedoGh Sor alleN veissweine an. 
Der 6ersuGh, diesen berIst einige FanarisGhe veisse Wu SerFosten, sGhei-
terte natLrliGh an deN Erreger, LIer den Siel Wu Siel gesGhrieIen wird. 6iel-
leiGht Bnden wir iN Keller noGh einen 6erdeVo Son herausragender ualität, 
oder wir lassen irgendwo eine 1lasGhe kaliWier aus der Region R as Caiías 
Nitgehen, während das Uersonal Nit der ?AU-Kundenhotline telefoniert. 
Aus R as Caiías FoNNt die AlIari o-TrauIe. Aus ihr giIt es Flare, SiIrie-
rende Tropfen, die wie ein Ufeil in die zitte tremen. zanGhe siNpel, andere 
FoNpleí. cie falsGh ist Wu den UeperoniaroNen, wie sie in den mojos sind, 
ein ?auSignon IlanG. AuGh in ?panien erfreut siGh die TrauIe Nittlerweile 
einer gewissen CelieItheit.
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