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Gegen alle Lehren

Nur junges Flelsch sed rart. behauptet die Fleise hh ml:ulu_ﬁ
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das Legenteil. Der GrillmeisterJost Gorddn hinschell betagic
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5 Ist Freitagnachmittag
kurz nach halb drei, und
allm3hlich lassen sich
die Spanler nieder am
Mittagstisch im ,Capricho®. Eini-
ge von fhnen haben eine Anreise
von mehreren Hundert Kilome-
tern hinter sich. Japaner sind heu-
te einmal keine da, auch keine
Amerikaner, die kommen gele-
gentlich extra eingeflogen.
Was treibt verwdhnte Grof-
stadter daru, so weit Tu reisen
und sich in einer Hohle zehn Me-

ter unter der Erde an einen blan-
ken Holztisch zu setzen? In einer
Dorfkneipe mit Kaugumrmi-Auto-
mat im Eingang und stindig lau-
fendem Fernseher? In einem gott-
verlassenen Mest, In dem es weit
und breit kein einziges Gistebett
gibt?

Ganz einfach: ,das beste Stiick
Fleisch der Welt™, wie etwa das
Magazin ,Time* behauptet. Nir-
gends bekomme man besseres
carne roja, rohes Fleisch, als im
Restaurant El Capricho Im Ort-

chen Jiménez de Jamuz, schrieb
auch der britische ,Guardian®.
Hier sei .der beste Platz der Welt,
um ein Steak zu essen”. Der ein-
flussreiche US-Food-Autor Jeffrey
Steingarten jubelte, im Capricho
habe ér ,das beste Beel meines
Lebens gegessen®. Was ist das fiir
ein Fleisch, wenn schon die mit
kiistlichen Steaks verwdhnten
Amerikaner so schwirmen?

Es ist: dunkelrotes Fleisch, so
intensiv und kraftig und saftig
im Geschmack, dass man glaubt,
alles, was man bislang als Steak
verputzt hat, sei nichts als Puten-
schnitzel gewesen. Denn was
Wirt José Gorddn, 44, in seinem
selbst gebauten Asador, also Grill,
iiber die gliihende Steineichen
Holzkohle legt, ist einfach un-
vergleichlich. Das Geheimnis? Da
lacht der kriftige, untersetzte
Mann mit der roten Chefkoch:
jacke und nimmt uns mit ins Dorf.
Riittelt dort an einer groBen Elsen-
tlir, bis ein kleiner, alter Mann in
Blaumann und karierten Haus
schuhen aufmacht.

orddns Vater Pedro hat
mal eine Zeit lang in Hol-
land gearbeitet, seither

kann er auf Hollindisch bis 100
zdhlen, was er auch gleich [rih-
lich vorfilhrt. Pedro, ein lebens-
lustiger Kleinbauer, der noch mit
76 Jahren einen grofen Heuballen
nach dem anderen stemmt, fihrt
uns durch den Hof, vorbel am
Ofen, in dem er sein Brot backt,
vorbei an den Schweinswiirsien,
die er selbst fertigt, vorbei an den
von der Decke baumelnden [béri-
co-Schinken, die bel ihm reifen,
und fiithrt uns zu einem niedrigen
Stall mit zwel Ochsen, denen man
nicht allein auf der Weide begeg-
nen will,

Belde Blester, jeweils um die
1200 Kile schwer, hat José Gordén
in Galizien entdeckt. Er sucht sich
keine jungen, zarten Tiere auf
dem Schlachthof aus; er macht al-
les anders, als man es lernt auf
der Landwirtschaftsschule, Abtei-
lung Rindfleisch. Er fihrt kreuz
und quer durch Nordspanien und
wiihlt bei Bauern die stattlichsten
Tiere aus. 5ie diirfen schon sechs,
sieben Jahre alt sein, sle mis- =»
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sen ordentlich geschuftet haben,
gern als Zugtier, und mindestens
1000 Kilo wiegen. Kurz, ske miis-
sen wirklich gelebt haben.

Mit seinen Pranken driickt
Gordén den Kandidaten dann
ganz hinten, wo der Schwanz an-
setzt, in den Riicken, um so die
Cuualict zu priiffen. Wenn er end-
lich ein Tier gefunden hat, das
Ihm gefallt — weil es sanft ist, weil
es fettes Fleisch verspricht -, stellt
er es bei seinem Vater in den Stall.
Anschliefend gibt er dem Ochsen
noch einmal drel bis vier Jahre
bestes Futter, damit das Vieh das
Fett gewinnt, das es bei der Feld-
arbeit nie ansetzen konnte. Mit
einem harten Reisighesen mas-
siert er ihm das Fell und verwdhnt
{hn bls zum letzten Tag: .Ich habe
den grifiten Respekt vor diesen
Tieren.* Wenn er sie opfert - Gor-
dén sagt nie schlachten, er sagt
immer: opfern -, ist {hr Fleisch
marmoriert und hat einen viele
Zentimeter dicken Fettrand.

ach landldufiger Meinung
Nm ein zehnjihriger Zug-

ochse so zih, dass man
ihn bestenfalls zur Boulllon ver-
wenden kann. Gorddn, der Tier-
zucht studiert und sich dabei in
Ochsen geradezu wverliebt hat,
wollte das nie glauben. Auch das
Fleisch dieser dlteren Tiere, stark
im Geschmack, miisste man doch
kauen kinnen, sagte er sich. Nur
wie sollte man es miirbe bekom-
men? Er fing an zu experimentie-
ren. Ein paar Tonnen Fleisch
sind mir anfangs wverdorben.”
Doch irgendwann fand er die ma-
gische Formel: Drel Monate lang
hingt er das Fleisch bei null Grad
und einem Luftfeuchtigkeitsgrad,
der mein Geheimnis ist®, ab.

Gorddn fiihrt uns in sein Hei-

ligtum®. Das Kiihlhaus, ein einfa-
cher Metallcontainer, ist mit
einem gewaltigen Vorhinge-
schloss verriegelt. Ein Dut-
zend Rinderriicken hingen an
Fleischerhaken von der De-
cke, jeder weit liber 100 Kilo
schwer. Alle haben eine dicke, le-
derfarbene Fettschicht, die 3ltes-
ten Stiicke, die nun fast drei Mona-
te hingen [und damit ungefihr
BB Tage linger als bei einem deut-
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TIPPS UND ADRESSE

as Restaurant El Capricho

liegt im Dorf Jiménez de
Jamuz, etwa 60 Kilometer siidlich
von Ledn, im Hochland Castilla y
Ledn. Nachster Flughafen ist in
Ledn, erreichbar von Madrid oder
Barcelona aus; Air Berlin fliegt
ins rund 200 Kilomeater entfernte
Asturias,/Qviedo.
Unterkunft: 30 Autominuten
entfernt von Jiménez findet sich
das Hotel Hosteria Camina, ein
schiner, renovierter Bavernhof
(wew.hosteriacamino.com).
Das El Capricho &ffnet von 12 bis
16 und von 20 bis 24 Uhr (Mitt-
woch: Ruhetag). Nicht immer
stehen alle Spezialitaten auf der

| Karte, deshalb empfiehlt es sich,
worher nachzufragen. Ein Anruf

ist ohnehin unerlasslich, denn wer
einen Platz finden will, muss
reservieren.

El Capricho, Jiménez de Jamuz,
Ledn, 24767 Espafia,

Tel.: +34/987/66 42 24,
www_bodegaelcapricho.com

schen Supermarkt-Metzger], se-
hen an den Schnittstellen 5o alt
und grau aus wie der raue Asphalt
auf einer Landstrafle.

Im Kidhlhaus verliert das Fleisch
rund 15 Prozent seines Gewichis,
Wasser, das langsam verdunstet.
Nicht nur Ochsenfleisch hangt
hier, auch Fleisch von der Kuh. Es
ist etwas billiger, weil sich alte
Kiihe einfacher flinden lassen und
ihr Fleisch nicht ganz so intensiv
izt wie das der Ochsen. Ebenfalls
von der Decke baumelnd: das
Steak der .vaca de trabajo®, der
Arbeitskuh - einfach kiistlich.

Fir stern-Fotogral Gunnar
Enechtel und mich, zwel leiden-
schaftliche Flelschiresser, schinei-
det Gorddn ein fast dreieinhalb Ki-
lo schweres Rippenstiick ab. Inder
Kiiche dann l8st er den Knochen
aus und schneidet die grifiten Fe-
stlicke ab. Ubrig bleiben rund 1,6
Kilo dunkelrotes, reich marmo-
riertes Fleisch, immer noch gut be-
deckt von einem dicken Fettrand.

Das hingt er an einen Haken
rund 30 Zentimeter hoch tiber die
Glut, damit es sich erwlirmt: Ich
finde es furchtbar, wenn ein Steak
auBien wunderbar gegrillt ist und
innen eiskalt wie im Kiihlhaus®
Immer wieder prilft er das Fleisch

mit einem Thermometer, bis es
innen 36 Grad misst, Mach 20 Mi-
nuten kommi das Steak auf den
Rost und wird von jeder Seite fiinf
bis zehn Minuten lang gegrillt,
dabei wird der Grill langsam ab-
gesenkt — erst ganz zum 5chluss
bekommt das Flelsch die grifite,
die karamellisierende Hitze.
Dann st das Steak fertig — im-
nen fast noch roh, aber genau 38
Grad warm und damit angenehm,
aufien hat es die perfekte Grill-
farbe. Auf den Tisch kommt es
schile@lich in einer 200 Jahre al-
ten, von Hand in den Stein ge-
havenen Hishle, in der die Vorfah-
ren schon Wein gelagert haben.

enn José Gorddn die
W&tucke am Platz aul-
schneidet, geht jedes Mal

ein Raumen durch die Héhle.
Dann ziicken die Giste ihre Han-
dys und fotografieren den Meis-
ter und sein blutrotes Kunstwerk.
~ver das Fleisch nicht blutig
mag”, sagt Gorddn bei bedavernd
verzogenem Gesicht, .bekommt
eine glithend heiBe Keramikplatte
auf den Tisch.” Daraufl kann er die
einzelnen Stilcke weltergaren.

Das Kilo Chuletones, Ochsen-
steak der besten Qualitdt, kostet
um die 70 Euro, das von der Ar-
beitskuh 50 Euro und von der
normalen 34 Euro, das Kalbssteak
21 Euro. Reich werden kann Gor-
dén bel diesen Preisen nicht, al-
lein drei Jahre flittern und pflegen
kosten so viel, .dass ich gerade 50
eben lber die Runden komme"®.

An einem der Mebentische ler-
nen wir Angel kennen, einen spa-
nischen GroBhindler, der Schlach-
tereien beliefert. Er ist in seinem
nagelneuen  5-Klasse-Mercedes
angereist. Bei seinem Freund José
gebe es .das allerbeste Fleisch®,
bestitigt er, .aufl dem Markt fin-
det man so etwas nicht*. Wo er
denn das Fleisch fir seine Ge-
schifte kaufe, fragen wir ihn. .In
Detschland!™

Wir staunen. Bel uns? .Ja%
sagt Angel, .ihr bestes, marmo-
riertes Fleisch wverkaufen die
Deutschen an die Spanier, denn
e5 ist ithnen zu fett.™ Er ist zu hol-
lich, um zu sagen: Weil sie keine
Ahnung haben.*

_"-H*_—-n

FecH

ik

i
1



