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Im Interview: Paco Ruano, Kiichenchef und Restaurantbesitzer des Alcalde in Guadalajara

,Allein Mexiko hat 250 Chilisorten*

Das Mercado in Wien
steht fiir lateinamerika-
nischen Kiiche. Jetzt
macht der mexikani-
sche Star Paco Ruano
hier Station. Ein Ge-
spriich tiber Taco, Chili
und Schweineriicken.

WirtschaftsBlatt: Wann haben Sie
zuletzt einen Taco gegessen?

PACO RUANO: Das war vor mei-
nem Abflug nach Osterreich. Ich
habe mir einen Taco um 1 Uhr in
der Nacht an einem Strafien-
stand gegdnnt. Es war also ein
Late-Night-Taco (lacht).

Welche Fiillung mégen Sie am
liebsten?

Jeder Mexikaner hat seine
Favoriten. Ich liebe gerducherte
Tacos mit Fleisch.

Abseits von Tacos avancierte
Lateinamerika zur kulinarischen
Trenddestination. Gibt es grofie
Unterschiede zwischen den einzel-
nen Staaten?

In allen zentral- und siidameri-
kanischen Lindern ist das Ko-
chen mit Bohnen, Reis und
Schweinefleisch ein zentrales Ele-
ment. Aber selbst in Mexiko gibt
es grofse regionale Unterschiede
in der Zubereitung und bei den
Gerichten. Ich denke, diese Viel-
falt macht mexikanisches Essen
so speziell. In Guadalajara, der
Hauptstadt des Bundestaats Jalis-
co, wo ich herkomme, kocht man
mit viel Schirfe. Unsere regionale
Chilisorte Chile de Arbol gehort
zu den bekanntesten und schérfs-
ten Chilisorten.

Sie haben es also gern scharf...

Ja! Ich liebe superscharfe Spei-
sen. Allein in Mexiko gibt es 250
verschiedene Sorten. Es gibt Sau-
cen mit 15 bis 20 verschiedenen
Chilis.

Wie beschreiben Sie Ihre Kiichen-
linie?

Meine Speisen sind nicht kom-
plex. Es geht um die Essenz der

Beigestellt (4)

Im Restaurant Mercado in Wien werden bis Anfang Mai Gerichte des mexikanischen Starkochs Paco Ruano serviert.

VD

Meine Schwester sagt
immer: Das schmeckt wie
bei der Oma. Ich interpre-
tiere die Gerichte neu, aber
die traditionellen Aromen
sind stets prasent.

Einfachheit. Wir interpretieren
die an Gewiirzen und Aromen
reiche mexikanische Kiichentra-
dition neu und verfeinern sie.

Was zdhlt zu den Spezialitditen
Thres Hauses?

Eine meiner Spezialititen ist
Ferkel in Pipian-Sauce, einer
Sauce, die aus Mandeln, Kriu-
tern, Pfeffer, gerdsteten Tomaten
und Kiirbiskernen zubereitet
wird. Das ist ein Familienrezept.
Ich habe es etwas abgewandelt,

aber es liegt mir sehr am Herzen.
Ich empfehle auch den Nach-
tisch Jericalla, eine Art Creme
brilée, die typisch fiir Guadala-
jara ist.

Schon mit 14 Jahren wussten Sie,
dass Sie ein eigenes Lokal erdff-
nen wollen. Warum?

Meine Mutter und meine
Grofimutter waren sehr gute
Ko6chinnen. Meine Grofimutter
hatte ein Restaurant in Guadala-
jara. Ich habe viel Zeit bei ihr in
der Kiiche verbracht.

Haben die Gerichte Ihrer Familie
Sie zu Ihrer Kiichenlinie inspi-
riert?

Ja natiirlich. Meine Schwester,
die mich oft im Restaurant be-
sucht, sagt immer: Das schmeckt
wie bei der Oma. Ich interpre-
tiere diese Gerichte neu, aber die
traditionellen Aromen sind in
meinem Menii pridsent. Mein
absolutes Lieblingsgericht ist
Schweineriicken mit Petersilie.
Meine Mutter kochte das immer,

wenn ich auf Besuch war. Das ist
ein tolles Essen nach einer
durchzechten Nacht (lacht). Ich
koche das auch, aber mit Petersi-
lienpiiree als Beilage.

Sie haben in den besten Lokalen
der Welt - etwa in Mugaritz und
El Celler de Can Roca in Spanien
oder im Noma in Kopenhagen -
gearbeitet. Finden sich europdi-
sche Einfliisse in Ihren Speisen?

Nach Europa zu gehen war ein
wichtiger Schritt fiir mich. Ich
habe viel von den Kiichenchefs
gelernt. Die Spuren meiner Aus-
landsaufenthalte ziehen sich
durch mein Menii. Aber ich gehe
nicht raus aus einem Lokal mit
den Rezepten unter dem Arm. Es
geht mir darum, meine eigene
Note zu finden.

Was ist Ihre Lieblingskiiche?

Die mexikanische natiirlich,
aber ich liebe auch die spanische
Kiiche, weil ich dort einige Jahre
gelebt habe. Eines meiner spani-
schen Lieblingsgerichte ist Mer-

luza en salsa verde, ein baski-
sches Fischgericht.

Sie sind auf Kurzbesuch in Wien.
Was wussten Sie vor der Abreise
von der dsterreichischen Kiiche?

Um ehrlich zu sein, sehr
wenig. Ich bin das erste Mal in
Osterreich und egal, wo ich bin,
verbringe ich die meiste Zeit in
der Kiiche. Ich habe aber erst-
mals einen Leberkise probiert.
Sehr gut! Wiener Schnitzel will
ich noch testen und Torten. Ich
bin zwar keine Naschkatze, aber
die muss man probiert haben.

Wollten Sie immer schon Koch
werden?

Als Teenager habe ich mich
fir Geschichte und Geologie
interessiert. Nun ist die Musik
neben dem Kochen meine grofie
Leidenschaft. Ab und zu lege ich
als DJ auf. Ich kenne einige
Kdche, die dieses Hobby teilen.
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Eingeschenkt von Hans Pleininger

Tolle Orange-Story
vom Roten Veltliner

Orange ist das neue Weils beim Roten Veltliner. Hab ich Sie
verwirrt? Roter Veltliner ist eine Weillweinsorte, die in
Osterreich nur 0,4 Prozent der Rebfldche ausmacht. Zwar
ist Roter Veltliner spannend, aber im Weingarten eher eine
Zicke, die gehdtschelt werden muss - auf die man als Win-
zer gern verzichtet. Aber nicht Josef Fritz vom Wagram, der
als einer der besten Roter-Veltliner-Macher im Land gilt. Zu
seinen drei Roten, von denen jeder schon ein Erlebnis ist,
hat er jetzt - on top - auch eine Orange-Wein-Story zu
erzahlen. Gondwana nennt er ihn, er wurde 173 Tage auf

der Maische vergoren und ganz natiirlich zum Orange-Wein. Ein grof3-
artiger Wein von hochreifen gesunden Trauben. Der Gondwana brilliert
mit exotischer Frucht, zartem Marzipan, beeindruckender Gerbstoffwiirze
und ist staubtrocken. Leider gibt’s nur wenig von dieser tollen Geschichte.

Roter Veltliner Gondwana 2013

m Weingut Josef Fritz, Zaussenberg,

Weingebiet Wagram
www.weingut-fritz.at
m Preis: 33 €

m Lagerpotenzial: locker bis 2025

hans.pleininger@wirtschaftshlatt.at

'Ausgezeichn'et

5 grandios; 4,5 groRartig; 4 ausgezeichnet; 3,5 sehr gut; 3 gut; 2 solide; 1 maRig

Aufgedeckt von Alexander Pfeffer und Christoph Pridun

Metropol wird zur Biihne fiir Craft Bier

110 Biere von 39 Brauereien aus
neun verschiedenen Landern: Am
2. und 3. Mai wird das Wiener
Metropol zur Biihne der Craft-Bier-
Szene. Auf dem Spielplan des ehe-
maligen Hernalser Stadttheaters
steht namlich das Craft-Bier-Fest.
Die Kdrntner Kleinbrauer von
Loncium, die im vergangenen Jahr
mit ihrem Dunklen Weizenbock
schon beim World Beer Cup in Den-
ver gewonnen haben, prasentieren
ihre Kreationen erstmals in Holz-
fassern gereift. Wie sich Lagerung
und Ausreifung von Bieren in vor-
belegten Holzfassern auf den Ge-
schmack auswirken, wird man
tibrigens auch bei Stiegl und Bierol
probieren kénnen. Mit von der
Partie sind unter anderem auch die
osterreichischen CulturBrauer, ein
Zusammenschluss von neun mittel-
standischen Brauereien, sowie das

BE=

Wieden Brau, das zusatzlich zu den
klassischen Bierstilen auch neue
kreative Sorten als Monatshiere
anbietet. Auf den beiden Biihnen
im Hauptraum und im Metropoldi
wird es Gesprache und Diskussio-

Beigestellt

nen mit den Protagonisten der
Craft-Bier-Szene und Informatio-
nen zum Selberbrauen geben.

Craft-Bier-Fest, Tasting Sessions:
2. und 3. Mai, Metropol
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