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amstag, neun Uhr friih. Das
Zentrum von Santa Monica
ist wie ausgestorben, die Ge-
schifte in der Einkaufsmeile
Third Street geschlossen.
Nicht so in der Arizona Ave-
nue ums Eck: Seit vielen
Jahrzehnten ist der Farmers
Market eine feste Grof3e in der
kalifornischen Kiistenstadt.

Auch fiir Gary und Jason. Gary ist Kultur-
manager, sein Ehemann Jason hat lange
Schauspieler fiir TV-Serien gecastet, vor 32
Jahren zogen beide von der Ost- an die
Westkiiste. Jason zeigt auf einen jungen
Mann hinter einem Verkaufstisch: , Als wir
hierherkamen, war sein Vater ungefdhr in
demselben Alter wie der Sohn heute.“ Der
junge Farmer steht diesmal mit seiner
Mutter im Zelt und preist ,Mausekiirbisse“
an — ein siiddamerikanisches Kiirbisge-
wichs, das Form und Grofie von Weinbee-
ren hat und wie Gurken schmeckt.

So wie in Europa stehen auch in Kalifor-
nien haufig die Bauern selbst oder ihre Fa-
milienmitglieder hinter den Verkaufsti-
schen. Die Angebotsvielfalt ist riesig. Die
meisten Betriebe befinden sich nordlich
von Los Angeles, etwa rund um die Stadt
Lompoc, wo das Klima neun Monate im
Jahr den Anbau von Spargel ermoglicht.
Dennoch ist das meiste hier saisonal. An
einem Stand werden rohe Oliven einer
franzosischen Sorte angeboten. Ein Mal
im Jahr kauft Jason hier ein und legt sie
zehn Wochen lang in eine wiirzige Salz-
lauge. Kiirzlich hat er der Farmerin ein
Glas mit ihren eigenen Oliven geschenkt:
»Die seien wirklich sehr gut, hat sie besta-
tigt.”

Im Laufe der Jahre entstehen Freund-
schaften. Jasons Schwester Natalie
schwort neuerdings auf Lowenméahnen-
Pilze. Die sollen gut gegen Alzheimer sein,
die Schlange vor dem Pilzstand scheint
den Hype zu bestdtigen. Auch namhafte
Kiichenchefs trifft man an, vor allem am
Mittwoch.

L~Kommt ihr zu meiner Party?*, ruft ein
stimmiger Mann mit sonnengegerbtem
Gesicht, der mit einem grof3en Messer
kleine Kostproben aus Wassermelonen
einer angeblich seltenen Sorte schneidet:
,Wolfgang Puck hat auch zugesagt!“ Der
Karntner Starkoch zdhlte in den 1980er-
Jahren zu den Ersten, die das kulinarische
Potenzial des kalifornischen Siidens er-
kannten. Sein Restaurant-Imperium exis-
tiert bis heute. Die von ihm seinerzeit pro-
pagierte Fusionskiiche, die asiatische Ele-
mente mit europdischen vermischte, wur-
de in Kalifornien ldngst durch mittel- und
siidamerikanische Einfliisse erweitert.

Land der Foodies

REISEN

Kalifornien: Du bist, was du isst.

Bauernmarkte und eine Kiiche mit frischen Zutaten bieten das Beste aus fast allen

Welten — das garantiert auch den Reisenden vielfaltige Gaumenfreuden.

STEPHAN BURIANEK

Beim Flanieren am Markt (gr. Bild)
plaudert Gary mit den Verkdufern (o.).
In der Kiiche von Julien Asseo (M.)
wird wie im Chez Noir frisch und
unkonventionell gekocht (u.).

Info:

Grand Central Market, Los An-
geles, grandcentralmarket.com
Public Market, Santa Barbara,
sbpublicmarket.com

Fine Dining: The Lark, www.the-
larksb.com

Les Petites Canailles,
www.|pcrestaurant.com

Chez Noir, www.cheznoircar-
mel.com

Auskuinfte zur Region: www.visit-
california.com/de

Nachzuschmecken an der malerisch zer-
Kkliifteten Central Coast zwischen Los Ange-
les und San Francisco — etwa im schicken
Santa Barbara. Dort liegt zwischen dem
breiten Sandstrand und dem Stadtzentrum
im Kolonialstil die Funk Zone, ein Stadtteil
mit Kunstgalerien, Boutiquen, Bars und Res-
taurants wie The Lark. Fast alle Zutaten fiir
das Menii wachsen in der vom Pazifik eher
kiihl gehaltenen Umgebung von Santa Bar-
bara, die Austern stammen aus der nordli-
cher gelegenen Bucht von Monterey. Ein
wenig Abenteuer ist auch manchmal dabei:
Empfand die Japanerin am Nebentisch die
milde Tomatillo-Salsa auf den kurz gebra-
tenen Thunfischfilets noch als zumutbar,
stie3en bei der feinsinnigen Dame die ge-
grillten, scharfen Jimmy-Nardello-Peperoni
doch auf Unverstdndnis. Wer offen ist fiir
Experimente, wird mit neuen, mitunter
nachahmenswerten Genusserlebnissen be-
lohnt — so wie die mit Fischsauce und Li-
metten veredelten Kohlsprossen mit Dat-
teln.

Doch was genau ist die ,,California Cui-
sine“? Kiichenchef Julien Asseo, ein Franzo-
se, der in Las Vegas bei Joél Robuchon ge-
lernt hat und nun mit seiner Frau das Res-
taurant Les Petites Canailles fiihrt, sagt:
,Kalifornien ist verwohnt, wir haben viele
frische Zutaten, und die Menschen hier
sind neugieriger und offener als in Europa.
Man hat als Chefkoch mehr Freiheiten.“
Spricht’s und streut Kaviar iiber knusprige
Bratkartoffeln mit Créme fraiche.

Also doch eher Lebensgefiihl als Koch-
stil? Die Basis sei jedenfalls die mediterrane
Kiiche mit regionalen Zutaten, wie man sie
in Siidfrankreich und Italien finde, sagt Jon-
ny Black. Mit seinem Chez Noir im male-
risch-noblen Kiistenstddtchen Carmel-by-
the-Sea hat er sich in nur einem Jahr einen
Michelin-Stern erkocht. Ihren Anfang nahm
die ,California Cuisine” im Restaurant Chez
Panisse in Berkeley bei San Francisco. Kii-
chenchefin Alice Waters machte hier in den
1970er-Jahren den , Farm-to-Table“-Ansatz
populir, verwendete Produkte direkt von
lokalen Bauern.

Jonny Black hilt die Tradition in Ehren.
Die Speisekarte hidngt vom Angebot der
Bauern der Umgebung ab und andert sich
monatlich. ,Wenn Jonny am Freitagmorgen
auf dem Farmers Market in Monterey ein-
kaufen geht, hat er einen Fanclub von eini-
gen Ladys, die ihm folgen, um zu schauen,
was er einkauft“, schildert seine Frau
Monique, und Jonny schmunzelt. ,Manch-
mal stibitzen sie mir sogar etwas aus mei-
nen Taschen und tun dann so, als sei es ein
Versehen gewesen.”

Kein Zweifel: In Kalifornien wird auf kor-
perliche Fitness geachtet. Und hier gilt: Du
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bist, was du isst. Wer etwas auf sich halt,
Karriere machen mochte, der achtet im
»~Sunny State“ auf seine Erndihrung und be-
treibt Sport. Fast-Food-Ketten gibt es auch
hier, doch sogar der Markt fiir hochwertiges
Fast Food scheint grof3er zu sein als anders-
wo. Auf den Mirkten von Santa Barbara
und Los Angeles wird bei den dort angebo-
tenen Burritos, Pastrami-Sandwiches und
Empanadas sichtlich groer Wert auf Qua-
litdt gelegt, die lokale Gourmetpresse be-
richtet regelméf3ig {iber die Chefs der ein-
zelnen Essensstiande.

Billig ist das alles nicht, kein Wunder,
dass viele Kalifornier selbst zu Kochen wer-
den. Am Ende des Rundgangs durch den
Farmers Market in Santa Monica ruft Gary
iiberrascht: ,,Hey, ich kenne Sie! Sie sind die
Kochbuch-Lady!“ Ihr Sohn habe sie gebe-
ten, erzdhlt die dltere Dame, sich von ihren
vierhundert Kochbiichern zu trennen, ,da-
mit er nach meinem Tod nicht so viel Miihe
damit hat“. Also stellte sich die Sammlerin
an einen Marktstand. Sie fand zwar Kiufer,
kam aber immer wieder mit Leuten ins Ge-
sprich, die ihr ihre eigenen Kochbiicher
brachten, damit sie diese fiir sie verkaufe.
Elf Jahre spiter steht sie noch immer ein
Mal im Monat am Farmers Market im Stadt-
teil Mar Vista, ihre Sammlung ist auf etwa
tausend Biicher angewachsen. Man kann es
seinen Kindern eben nicht immer recht ma-
chen.

URLAUB
MIT DEM HUND

« 3 Néchte im DZ fiir 2 Pers. + Hund
ab € 237,- pro Person inkl. Hund
+ inkl. Halbpension
* inkl, kleiner Liegewiese mit Sonnen-
schirmen und Sonnenliegen am See
¢ inkl. Hundenapf am Zimmer
* inkl. Gassi-Sackchen und Willkommens-
geschenk filr den Vierbeiner
* Gratis-Nutzung der kleinen Wellness-
landschaft im Hotel
Strandhotel Burgstaller
9544 Feld am See, Millstétterstr.14-16
info@strandhotel-burgstaller.at
+43 660 1606476




