i Reise ums Mittelmeer

Im Restaurant ,,La Cita“ am Neumarkt gab es vergangene Woche die 10. Sarrasani-Lounge

Eine leicht pikante Note zeichnet
es aus. Doch auch seine herrliche
Milde und das Aroma, welches die
Zunge streichelt, den Gaumen fiir
sich einnimmt und an die Sonne
des Mittelmeers erinnert. Golden-
gritn ist seine Farbe und fruchtig-
geheimnisvoll sein Geschmack.

Mz, erraten, was gemeint ist? Na-
triich — die Rede ist von Oliventl,
allerdings nicht von irgendeinem,
sondern vom besten der Welt. Laut
JFenschmecker 2006 zumindest,
des  fihrenden  internationalen
Zesachrift fir Gourmets. Ein ge-
rech=es Urteil, s0 scheint es. Das
szil= Genieflen der geladenen Gilste
bestirigr, die langsam aufkommen-
ds =nd stdlindisch anmutende
Heserkeit bekriiftigt es.

== Mann wird an diesem Abend
weder still genieBen noch sich ge-
lesse= zuriickediehen. Sein MName
i Manfred Chioderd. Er ist der
Gaes=z=ber. Ein Gastgeber, wie man
== sich nur wilnschen kann: grofi-
rocs. bemiht und aufmerksam,
= E=—er Situation Oberfordert,
be k=cem Gesprich gelangweilt.
Iz s==em Restaurant ,La Cita®
z= MNepmarkt fand  vergangene
Wache e minlerweile 10, Sarra-
szl oempe statt. Traditionell zu-
se=—e—g=funden hatten sich zahl-
rese Vetreter der Medien- und
W=Swtracche, - Angenchm  {ber-
res—r wo—den sie trotzdem — nicht
pe= e o Olivendiverkostung.

Ma==Z Chiodetti ist Gastro-
o= me=r S5 20 Jahren. Zu seinem

-

Der Siiden auf dem Tisch

Familienunterneh-
men gehtren .las §
Tapas”® in der Minz- §
gasse, olas Tapas
ripido” in der Alt
markt-Galerie und
seit diesem Sommer |
+La Cita®, was so viel
heifit wie Verabre- |
dung. Aus der Verab- E 88
redung am vergange- |
nen Dienstag wurde
ein nicht enden wol-
lendes Abenteuer —
philosophiert wurde
wenig, dafiir umso
mehr geboten. Fisch-
suppe nach Marseil-
ler Art war darunter,
auch  orientalischer
Pilaw mit Gefli-
gelleber,  ebenfalls
Knoblauchgarnelen,
unterschiedliche
Sorten Montaditos,
eingelegter  spani-
scher KEse, Serra-
noschinken, Crema Catalana und
Zitronensorbet. Lang war die Liste
mediterraner Versuchungen, abso-
lut @berzengend die Gastgeberqua-
lititen vou Manfred Chiodetti und
seinem Team. . Wenn ich etwas ma-
che, dann richsig", so das Motto des
Chefs. N so vermag man es wohl,
die winteriche Tristesse filr einige
Sromden wesgessen zu machen und
gine k===rische Reise rund ums
Motzeimeer zu prisentieren. Eine
Resse. &= bereits beim Betreten des

Restaurants ,La Cita”, beginnt. Die
Binrichtung ist mediterran ange-
hauchr; gemiitich, ja behaglich Zu
entdecken gibt es viel — nicht nur
suf der Speisekarte. Familie Chio-
detti licbt das Spiel mit Dessils und
Accessoires, die micht vom deut-
schen GroBhandel stammen, son-
&ern v, 2. in den verwinkeiten Gas-
sen von Barcelona und Marrakesch
=Szespitrt worden sind

Wer mehr fber das Ambien-
2= efihren will, wird vom Chef
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persdnlich in die Philosophie des
Hauses eingeweiht, wer als Gour-
met gern Gber die Komposition
der Gerichte fachsimpelt, darf sich
auf eine Unterhaltung mit dem
Chefkoch Jens Weichelt freuen.
«Wir zaubern [hnen ‘den Siden
auf den Tisch®™ Lautet das Verspre-
chen des JLa Gita®-Teams. Disses
Versprechen wird eingehalten -
mit mediterraner Leichtigheit und
deutschem Perfskrionismus.
Radostina Velitchkowv



