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EDITORIAL

Willkommen!

Knapp zwei Millionen Quadratkilometer grof3, voller
lateinamerikanischem Stolz und gefeiert fiir seine
kontrastreichen Landschaften vom Traumstrand iiber
die Wiiste bis zum Regenwald: Haben Sie Lust, mit
uns Mexiko zu erkunden? Die kulturellen Schitze
dieses Landes sind bemerkenswert. Nicht nur die
weltberiihmten Ruinen und Mayastatten sind noch
erhalten, sondern auch jahrtausendealte Traditio-
nen, Rituale und Handwerkskiinste, die uns bis heute
unvergleichliche Produkte bescheren, sei es ein hand-
gewebtes Sofakissen, ein Tonkochtopf oder der Aga-
venschnaps Mezcal. Besonders Kurioses findet man
iibrigens auf dem Hexenmarkt in Mexiko City. Ein
weiterer magischer Ort, wenn auch auf ganz andere
Weise, ist das Frida-Kahlo-Museum. Gemalde, Fotos,
originale Mobel und Dekorationsgegenstande ver-
zaubern in dem Geburtshaus der Ausnahmemalerin

und Kunstikone Jahr fiir Jahr die Besucher. Frida
Kahlo liebte ihren dicht bepflanzten, griinen Innen-
hof, und damit ist sie keine Ausnahme. Pflanzen stei-
gern unser Wohlbefinden, egal ob draufien oder drin-
nen, das ist erwiesen. Grund genug, uns einmal mit
einem Kakteenverein zu unterhalten, ganz nach dem
Motto ,Wie kann ich meinen stacheligen Mitbewoh-
nern etwas Gutes tun?“. Die mexikanische Architek-
tur und die landestypische Kiiche kommen natiirlich
auch nicht zu kurz, freuen Sie sich auf ein auflerst
nachkochenswertes Rezept. Und apropos Kiiche: Die
zweite Reise hat uns in ein wunderschones Kochrefu-
gium gefithrt. Zwar nicht nach Mexiko, aber dieses
Design-Highlight wollen wir Thnen trotzdem nicht
vorenthalten. Wer selbst einmal wieder verreisen
mochte - einfach beim Gewinnspiel mitmachen. Wir
wiinschen viel Freude und Inspiration beim Lesen!

Thre Irmgard Silberbaur
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KUCHE UND RAUM, ULM

UNIKATE FUR
LEIB UND SEELE

Mit viel Fingerspitzengefihl und Sachverstand entstehen bei kiiche und raum in Ulm
maBgeschneiderte Raumkonzepte von héchster Qualitat.

Denn Inhaberin Irmgard Silberbaur ist Kiichenplanerin aus Leidenschaft. Asthetik und
Funktionalitat stehen hier in Einklang und die Bedirfnisse der Kunden an erster Stelle.



Die Kiiche mit Persénlichkeit

Seit 30 Jahren finden Kichensu-
chende mit ihren unterschiedlichsten
Ansprichen bei Frau Silberbaur ein
offenes Ohr und vor allem eine L&-
sung, die - unabhangig vom Budget
- keine Wiinsche offen lasst. Ob es
letztendlich das italienische Premi-
umprodukt Valcucine wird oder eine
Kiche aus der von Spezialisten ex-
klusiv flr die Verbundgruppe ange-
fertigten Modellpalette selektionD,
das wird sich im Laufe der ausflhrli-

KUCHE UND RAUM, ULM

chen und individuellen Beratung und
Planung zeigen. Sicher ist, dass man
am Ende ein stilvolles Produkt von
bester Qualitat haben wird, das alles
andere als langweilig ist. Eine Kliche
mit Charakter, die sich wunderbar in
ihre Umgebung einflgt und sowohl
den Lebens-, Koch- und Essgewohn-
heiten als auch den Design-Vorlieben
der Bewohner mehr als gerecht wird.
Intelligente Staurdume treffen auf
extravagante Material-mixe, High-
End-Gerate auf innovative Raumauf-

teilungen - kaum hat man den Show-
room des Ulmer Kichenateliers
betreten, lasst sich schon die Fllle an
Méglichkeiten erahnen, aus denen
die ganz personliche Traumklche
zusammengestellt werden kann. Wie
lange das dauert? So lange, bis alle
glacklich sind.

Leben im Gesamtkunstwerk

Wie der Name schon verrat, denkt
man bei kiicheundraum fUr Sie auch
gerne Uber den sprichwértlichen Tel-
lerrand hinaus. Auf Wunsch wird |h-



nen ein ganzheitliches Konzept erstellt,
und zwar vom FuB3boden bis zur Decke.
Farben, Formen, Materialien und die Be-
leuchtung werden von unseren Profis so
aufeinander abgestimmt, dass ein har-
monisches Raumgeflige entsteht, in dem
man sich optimal und vor allem auch
langfristig wohlflihlen kann. Hier ist man
dem Zeitgeist eben immer eine Idee vor-
aus.

KUCHE UND RAUM, ULM

AUF EINEN BLICK

sehr individuelle und engagierte Beratung | seit 30 Jahren Planungs-
erfahrung | hochwertige Markenprodukte | regelmaBige Kochvorfiih-
rungen | Partner fiir Farbkonzept, Wand- und Bodengestaltung und
Beleuchtung | Blanco, Bora, Dornbracht, Gutmann, Liebherr, Miele,
Quooker, selektionD, Valcucine, V-ZugG, Leicht

,Klchen sind so individuell wie die
Menschen, die sie bewohnen.
Bei uns ist jede Kiiche ein Unikat.“

Irmgard Silberbaur, Inhaberin kiiche und raum
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FERNBLICK




Vom Tepeyac-Hiigel oder auch Hiigel
der Madonna de Guadalupe aus hat
man einen beeindruckenden Blick auf
Mexiko-Stadt. In der Mitte sind die
Kuppeln der Basilika zu sehen und im
Hintergrund die Skyline der Stadt.

Mexiko,
ein Land grenzenloser
Gastfreundschatft,
alter Mythen, Traditionen
und stolzer Landsleute

Text:
Christian Euler

Pulsierende Stadte, palmengesaumte Sand-
strande, dampfender Urwald, Folklore und
geheimnisvolle Mayatempel. Mexiko ist ein
Rausch fiir die Sinne - und erfiillt all diese
Urlaubstraume.

»Es gibt in Amerika und vielleicht auf diesem Planeten
kein Land mit groflerer menschlicher Tiefe als Mexiko
und seine Bewohner. In seinen groflen Lichtpunkten
wie seinen gigantischen Irrtiimern ist dieselbe Verket-
tung von grandiosem Edelmut mit hoher Lebenskratft,
unerschopflicher Geschichte und unaufhorlichem
Werden zu erkennen.”“ So beschrieb der chilenische
Dichter Pablo Neruda den siidlichsten Staat des
nordamerikanischen Kontinents, den 2018 rund 42
Millionen Besucher bereisten.

Klischees iiber Mexiko zu finden ist einfach. Un-
gleich schwieriger ist es, das fast zwei Millionen
Quadratkilometer grofie Land zu verstehen, dessen
komplexe Kultur iiber die Jahrhunderte von spani-
schen Eroberern, europiischen Einwanderern und
indigenen Volkern gepriagt wurde.

Dank des internationalen Flughafens ist Mexiko-Stadt
meist der erste Beriihrungspunkt. Mit ihren mehr als
20 Millionen Einwohnern zdhlt die Megalopolis zu
den grofdten Metropolen der Erde. Als Fremder kann
man schnell den Uberblick verlieren. Doch lidsst man
sich auf die Kapitale ein, wird man mit einem bunten
Mix aus Geschichte, Kultur und lebhaftem urbanem
Charme belohnt. Im 14. Jahrhundert griindeten hier
die Azteken die Stadt Tenochtitlan, auf deren Rui-
nen das heutige Mexiko-Stadt errichtet wurde. Bis-
weilen fithrt dies zu kuriosen Phinomenen. Dem
Sockel, auf dem der Unabhingigkeitsengel auf dem
Paseo de la Reforma thront, mussten mehrere Stu-
fen hinzugefiigt werden, weil sich der Untergrund
im Laufe des vergangenen Jahrhunderts zu stark ge-
senkt hatte.

Herz der Stadt ist die Plaza Mayor mit dem gleichna-
migen Tempel, dem majestitischen Palacio Nacional
und der groflen Kathedrale, deren Bau 1573 begonnen
wurde. Das sich unmittelbar an den Plaza Mayor
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FERNBLICK

anschlieffende Centro Historico steht seit 2007 auf
der Liste des Unesco-Weltkulturerbes. Es ist das pul-
sierende Herz der Stadt und verfiigt iiber historische
Wahrzeichen aus verschiedenen Epochen, einschlief3-
lich der Aztekenzeit. Zu den beliebtesten Vierteln ist
wiahrend der vergangenen Jahre Colonia Roma mit
seinem Mix aus Gotik iiber Art Nouveau bis hin zum
franzosischen Kolonialstil avanciert. Der Bosque de
Chapultepec wiederum ist mit einer Flache von etwa
vier Quadratkilometern die grofite griine Insel inmit-
ten der Stadt und beherbergt Museen von internatio-
nalem Rang wie das Museo Nacional de Antropologia.
Rund 45 Kilometer nordostlich der Hauptstadt liegt
mit Teotihuacan eine der bedeutendsten prahistori-
schen Ruinenstddte Amerikas. Sie ist vor allem be-
rihmt fiir ihre Stufentempel. Die Sonnenpyramide
etwa ist mit einer Grundflache von 222 mal 225 Me-
tern, einer Hohe von gut 65 Metern und einem Volu-
men von rund einer Million Kubikmetern die dritt-
grofte Pyramide der Welt. Der anstrengende Aufstieg
wird mit einer phanomenalen Aussicht belohnt.

Riviera Maya - Karibikflair und Kulturschitze

Eine schnurgerade Strafie zieht sich auf der Halbinsel
Yucatan vom Flughafen Cancin die Kiiste hinunter.
Die vom Massentourismus gepragte Bettenhochburg
steht vor allem bei Partyhungrigen und Cluburlaubern
auf der Agenda. 130 Kilometer weiter siidlich liegt Tu-

lum, dessen Strand als einer der schonsten der Welt
gilt. ,Follow that dream® steht auf dem Stoppschild
am Ortseingang. ,Breathe” lauten die Lettern einige
Meter weiter. In der Tat sollte man vor lauter Staunen
das Atmen nicht vergessen. Um die Jahrtausendwen-
de war der Ort ein Backpacker-Paradies, was auch
heute noch sichtbar ist. Doch die Gentrifizierung hat
dem einstigen Geheimtipp ihren Stempel aufgedriickt.
Viele Kokospalmenhiitten am Strand mussten Yoga-
Retreats und Hotels weichen. Stand Tulum friiher
ausschliefflich fiir Natur und Spiritualitat, gehoren
heute Luxus und exklusiver Wellness-Tourismus dazu.
Der Puderzuckerstrand erfiillt nach wie vor das Kari-
bik-Klischee. Schier endlos, von sanft in der Brise wo-
genden Kokospalmen gesdaumt, tiirkisfarben das Meer
- atemberaubend schon. Nur nicht mehr so einsam
wie damals. Vereinzelt gibt es sie noch: Blumenkinder
aus allen Kontinenten, die Marihuana rauchend auf
Kaufer fiir ihren selbst gebastelten Schmuck warten.

Stidlich von Tulum beginnt das Biospharenreservat
Xian Ka'an, das mit seiner vielfaltigen Tier- und
Pflanzenwelt und den zahlreichen Mayaruinen zum
Unesco-Weltnaturerbe gehort. Unweit davon liegen
unzahlige Cenotes, fiir die Region typische unterirdi-
sche Seen und Fliisse. Im Schnitt sind sie 15 Meter
tief, vereinzelt auch iiber 100 Meter. Die Maya be-
trachteten sie als Eingidnge zur Unterwelt und nutzten
sie haufig als religiose Opferstatten. Am Nordende Tu-



lums thront inmitten einer weitlaufi-
gen archéologischen Stitte eine méch-
tige Pyramide iiber dem Meer, die zu
den meistbesuchten Pyramiden Mexi-
kos gehort. Die Maya errichteten dort
eine ihrer wichtigsten Siedlungen.

Mystische Mayawelt

Die Welt der Maya begann vor rund
3000 Jahren. In ihrer Bliitezeit um
600 bis 900 n. Chr. beherrschten meh-
rere Mayastaaten ein Gebiet von fast
der Grofle Spaniens. Allein in Mexiko
sind zehntausende Siedlungsstruktu-
ren registriert. Im Regenwald der
Halbinsel Yucatin stehen stumme
Zeitzeugen dieses Volkes, das noch
heute Ritsel aufgibt. Zu den Attraktio-
nen zahlt neben Tulum das 155 Kilo-
meter westlich liegende Chichén Itza,
ein Muss auf jeder Mexikoreise. Die
bedeutendste Tempelstadt der Mayas
wurde 1988 zum Unesco-Weltkultur-
erbe und im Juli 2007 zu einem der
neuen sieben Weltwunder gekiirt.
Jeweils 91 Stufen fiihren an den vier
Seiten zur Tempelpyramide des Ku-
kulkan hinauf, dem Gott der vier Ele-
mente Wasser, Erde, Feuer, Luft. Zu-
sammen mit dem Sockel summieren
sie sich auf genau 365 - iibereinstim-
mend mit den Tagen des Jahres. Wih-

hutterstock: Jose Ignacio Soto
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rend der Tagundnachtgleiche im Mérz
und September kommt es zu einem
besonderen Phianomen: Bei Sonnen-
untergang bewegen sich die Schatten
der Pyramidenplattformen schlangen-
artig die Stufen hinab und treffen auf
die steinernen Schlangenkopfe am
Fufie der Pyramide.

Die Magie dieser Mayastitte ist aber
auch abseits dieses Phdnomens zu er-
leben. Klatscht man in die Richtung
der Pyramide des Kukulkan laut in die
Hande, ertont ein Echo von der Spitze
der Pyramide, das dem Gerausch eines
Vogels gleicht. Schlagt man die Hande
in die andere Richtung zusammen, ist
ein Echo zu vernehmen, das sich wie
das Rasseln einer Klapperschlange an-
hort. Von der Spitze der Hauptpyrami-
de aus hort man den Klang des
Dschungels. Der Blick schweift iiber
das satte Griin eines Biosphirenreser-
vats. Bald schon konnte ein Zug, der
»Iren Maya“, durch die Region fahren.
Er ist eines der grofdten Infrastruktur-
projekte des neuen mexikanischen
Priasidenten Andrés Manuel Loépez
Obrador, der im Dezember 2018 sein
Amt angetreten hat. Das Megaprojekt
mit geschitzten Baukosten von umge-
rechnet sieben Milliarden Euro ist
hochumstritten, nicht zuletzt weil die
Strecke auch durch Naturschutzgebie-
te fiithren soll.
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FERNBLICK

Ab 2023 soll der Zug die Halbinsel erschliefien, teils
auf dem bereits bestehenden Schienennetz, teils auf
neuen Streckenabschnitten. Auf einer Strecke von
1525 Kilometern soll der Mayazug mit bis zu 160 Stun-
denkilometern iiber die Halbinsel Yucatan fiihren und
Jahr fiir Jahr rund drei Millionen Touristen transpor-
tieren. Insgesamt sind 15 Haltestellen geplant: von
den weiflen Sandstrinden in Cancin bis zu den ar-
chiologischen Ausgrabungsstatten Chichén Itza und
Palenque im Bundesstaat Chiapas. Das dortige Ko-
nigsgrab gehort zu den grofiten Funden der Mayafor-
schung. Pakal gilt fiir viele Experten als der machtigste
Herrscher dieses mythenumrankten Volkes. Er festigte
das angeschlagene Reich und machte es zum Mittel-
punkt der spitklassischen Mayakultur. Der dichte
Dschungel bildet eine eindrucksvolle Kulisse fiir die
auflergewohnliche Maya-Architektur von Palenque.
Hunderte von zerstorten Gebauden sind tiber 15 Qua-
dratkilometer verteilt, aber nur ein kompakter zentra-
ler Bereich wurde ausgegraben. Alles, was hier zu se-

10

hen ist, wurde ohne Metallwerkzeuge, Packtiere oder
das Rad gebaut.

Surfen am Pazifik

Die Pazifikkiiste Mexikos bietet Reisenden traumhafte
Strande, kleine Fischerdorfchen, Inseln — und bekann-
te Stiadte. Acapulco etwa zdhlt seit jeher zu den be-
kanntesten Stidten Mexikos. Das Amiisierzentrum
des Westens ist das pazifische Pendant zu Canctin. Ba-
den, sich braunen, feiern, so lautet das Motto in beiden
Kiistenstadten. Das Ziel der lokalen Tourismusbehor-
de, die Stadt wieder zur Perle des Pazifiks zu machen,
erscheint als weit entfernter Wunschtraum.

Der Bundesstaat Oaxaca lockt mit 480 Kilometern Pa-
zifikkiiste. Puerto Escondido ist ein Eldorado fiir Na-
turliebhaber und Surfer, umgeben von tropischer
Dschungelvegetation und den zerkliifteten Auslaufern
der Sierra Madre. Statt Hotelburgen mit Dauerpartys
dominiert hier Entspannung in Hangematten an den
Stranden. Das eineinhalb Autostunden siidéstlich ge-

Am Playa Zicatela, einem der
legendérsten Surfspots der.
Erde;"entsteht eine derweltweit
schnellsten und-groBten Wellen.
Dochrhicht nur-Profi=Surfer-kom=
ymen i:Mexiko'auf ihre.Kosten. i
— il T e

Marcus Da

Photo by
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legene Puerto Angél prisentiert sich noch
verschlafener. Es ist ein Ort des einfachen
Tourismus, der mit seinen schonen Sand-
stranden und seinem kristallklaren Wasser
zu punkten vermag.

Ein Muss fiir Mexiko-Fans ist nicht zu-
letzt der wistendhnliche Bundesstaat
Baja California, eine schmale Halbinsel
im Westen mit 1200 Kilometern Linge
und 80 bis 220 Kilometern Breite. Eine
scheinbar unbezihmbare Wildnis geht
mit einem Hauch Wilder Westen eine ei-
gentimliche Liaison ein, deren Reizen
man schnell erliegt. Am siidlichsten Punkt
flieflen der Pazifik und der Golf von Kali-
fornien ineinander.

In kaum einer Gegend der Welt lassen
sich Wale besser beobachten als an der
Pazifikkiiste von Baja California. Zwi-
schen Januar und April tummeln sich in
den Gewissern Hunderte von Grauwalen,
um sich in ihrem Winterquartier zu paa-
ren oder hier nach 13-monatiger Tragzeit
ihre Kélber zur Welt zu bringen. Manche
der bis zu 15 Meter langen Meeressduger
schwimmen auf Streichelweite an die
Boote der Besucher. Abseits des Meeres
bietet Niederkalifornien rund 120 unter-
schiedliche Kakteenarten, von denen kei-
ne der anderen gleicht, alte Missionsstad-
te, friedliche Oasen und die moderne
Partystadt Cabo San Lucas.

Ein Highlight ganz anderer Art an der
mexikanischen Pazifikkiiste ist die Kup-
ferschluchtbahn. Mexikos spektakulare
letzte grofie Eisenbahnstrecke zahlt zu
den schonsten Trassen Lateinamerikas.
Von Los Mochis fiihrt der Weg hinauf zu
den 2000 Meter hoch gelegenen Hoch-
ebenen von Chihuahua, vorbei an subtro-
pischen Télern, alpinen Wéldern und ei-
nigen der tiefsten Schluchten der Welt.
Das Schluchtensystem der Barranca del
Cobre erstreckt sich iiber ein ungleich
grofieres Gebiet als der Grand Canyon in
den USA, ist aber bei Weitem nicht so be-
kannt. Fast ein Jahrhundert dauerte die
Fertigstellung der ,Chihuahua-al-Pacifico
Bahn. Mit ihren 86 Tunneln und 37 Brii-
cken gilt sie bis heute weltweit als techni-
sches Meisterwerk.

Die Kupferschluchtbahn ist nur eines
von vielen Beispielen, die zeigen: Eine
Reise nach Mexiko ist eine Reise durch ein
magisches Land, eine Reise der Sehn-
stichte. ,iVolveremos!“ - wir werden wie-
derkommen!

KUCHEN FUR
ALLE SINNE

i

SO SEHEN SCHONE KUCHEN AUS

selektionD

KUCHEN

www.selektionD.de

13 Anzeige Dross&Schaffer



‘PALMEN-PARADIES

Gute Unterkiinfte findet man in Mexiko einige. Wir haben fiir Sie abseits der
Superresorts ein paar epische Designerhotspots‘gefunden:.

UBER DEN BAUMEN DEM HIMMEL NAH Das geni-
alste Baumhaushotel in Tulum ist das Azulik, welches
sich harmonisch in die dortige Landschaft einfiigt. Die
Architekten wihlten bewusst Materialien wie Aste,
Baume und Lianen, um es wie ein Nest zu gestalten.
Es zahlt zu den besten organisch angelegten Resorts
Mexikos. Das Hotel ist direkt am Strand vor Tulum
und komplett in den Baumwipfeln verbaut. Pflanzen
und Krauter werden eigens angepflanzt, Regionalitat

MAYA-WELLNESS Die Suiten des Hotels sind an
hochste Bediirfnisse angepasst. Eine alte Hacienda
wurde entkernt und in die Grundrisse ein hochwerti-
ges Hotelkonzept integriert. Der Charme und die Aus-
strahlung des Gebaudes blieben und haben den Kont-
rast zur neuen Architektur verstarkt. Die Kombination
aus Ruinen und Luxus verspriiht ein méarchenhaftes
Flair und 1adt zum Genieflen und Traumen ein.

Hacienda Uayamon Campeche, Km 20 Carretera
Uayamon-China-Edzna, 24530 Uayamén, Camp., Mexiko
Telefon: +52 981 813 0530

www.marriott.com/hotels

in der Kiiche ist daher keine Frage. Die Zimmer bzw.
Neste sind allesamt mit Blick auf den Traumstrand mit
azurblauem Wasser ausgerichtet und bieten somit Na-
tur pur.

AZULIK, Carretera Tulum - Punta Allen KM 5
Zona Hotelera, 77780 Tulum, Q.R., Mexiko
Tel: +52 984 980 0640

www.azulik.com

;o

P

OASE IN DER WUSTE Das Ventanas al Paraiso liegt
an der Spitze der mexikanischen Halbinsel Baja Cali-
fornia. Die Suiten sind in Stuck und Sandstein gehal-
ten, Wiistenpflanzen und Wasserlaufe schlangeln sich
entlang der Hotelanlage. Ob man romantische Tage
in der erstklassigen Spa-Einrichtung verbringt oder
die malerische Umgebung mit nahem Golfplatz nutzt,
bleibt jedem selbst iiberlassen.

Las Ventanas al Paraiso, 5 Cabo Real Km. 19, 23400
San José del Cabo, Baja California B.C.S., Mexiko
Telefon: +52 624 144 2800
www.rosewoodhotels.com/en/las-ventanas-los-cabos
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IM BAUCH DER NATUR Versteckt zwischen Dschun-
gel und Strand befindet sich im Palmenschatten
das Raw Love Cafe. Hier geniefit man glutenfreie
Smoothies und Superfood-Bowls in wunderschonen
Acai-Schalen. Garantiert alles vegetarisch.

Raw Love Cafe, Tulum Beach,
77500 Tulum, Q.R., Mexiko,

Tel.: +52 984130 2013
www.facebook.com/RawLoveTulum/

ACAPULCO OHNE SPRUNG Dieses feine Boutique-
Hotel in Acapulco besticht durch einen zentralen Pool
und eine uneingeschriankte 270-Grad-Ansicht vom
hochsten Punkt der Gemeinde Brisas del Marqués auf
die Bucht von Acapulco und den Pazifik.

Encanto Acapulco, Jacques Cousteau 51, Brisas del
Marqués, 39887 Acapulco de Juarez, Gro., Mexiko
Tel.: +52 744 446 7101

www.encantoacapulco.mx

WIE IN EINER LAGUNE SCHLAFEN Das familienge-
fithrte kleine Designhotel liegt hiibsch auf der kleinen
Halbinsel Isla Holbox. Die minimalistisch angelegten
Hotelzimmer sind auf das Wesentliche reduziert und
genau das Gegenteil von tiberfulltem Luxus. Von jedem
Zimmer aus kann man in den zentralen Pool steigen,
der wie eine kiinstliche Lagune durch die gesamte Hotel-
anlage fiihrt.

Punta Caliza, Paseo Kuka, Por Robalo
77310 Isla Holbox, Q.R., Mexiko,

Tel.: +52 998 316 8140
www.puntacaliza.com

EINMAL AUF DEM VOGUE-COVER Das sagenhaf-
te Strandresort musste schon mehrmals als Hinter-
grundkulisse fiir Coverproduktionen herhalten. So
auch fir Bella Hadids Vogue-Mexico-Cover. Diese
wunderschone Strandoptik findet man nicht tiberall.
Das 50 Hektar grofle Anwesen befindet sich zwischen
Tulum und Playa del Carmen an einem der schonsten
Strande der Riviera Maya.

Hotel Esencia Tulum, Carretera Cancin

Tulum km 265 Xpu-Ha, Quintana Roo 77750 Mexiko
Tel.: +52 984 873 4830

www.hotelesencia.com
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AUSBLICK GEWINNEN

Gewinnen Sie mit etwas Gliick zwei Ubernachtungen
fiir zwei Personen inklusive Halbpension (ohne Getranke)
im Schgaguler Hotel in Stidtirol.

il .

\AQQlL

Sch ler Hotel, Dol

Das Schgaguler Hotel befindet sich direkt im Herzen
des beschaulichen Siidtiroler Ortchens Kastelruth.
Die fiir diese Region zwar avantgardistische, aber
zugleich sich vornehm zuriickhaltende Architektur
ist dem Mailander Architekten Peter Pichler zu ver-
danken, der gemeinsam mit Martin Schgaguler zum
Ziel hatte, Authentizitét, schlichtes Design und zeit-
genossischen Baustil in diese Berglandschaft zu brin-
gen. Die Inneneinrichtung besticht durch alpine As-

So neh Sie am i iel teil:

Wie haben Sie das Kiichen&Design Magazin erhalten? Schicken Sie uns einfach eine E-Mail
mit der Antwort und lhrer vollstandigen Adresse an: gewinnen@kuechen-design-magazin.de,
oder ein Fax an den Leserservice des Kichen&Design Magazins, Fax: +49 (0)89-89878440.

Der Gewinn kann an Wochenenden und an Feiertagen nicht eingeld¢st werden. Eine Baraus-
zahlung ist nicht moglich. Einsendeschluss ist der 31.8.2020.

raBe 2, 39040 Kastelruth/Siidtirol Italien, Kontakt T: 0039 0471 712100, E: infi h

thetik. Zeitloses, hochwertiges Mobiliar aus edlen
Materialien wie Kastanienholz und Merinowolle und
dezente Farben schaffen ein stilvolles Ambiente. Man
hilt sich an den Minimalismus als Gegenpol zum
reizliberfluteten Alltag, durch grofie Glasfronten wird
das Kostbarste in Szene gesetzt: die Natur, die Berge. In
enger Zusammenarbeit mit ansidssigen Produzenten
wird im Restaurant jeden Tag ein alpin-mediterranes
Vier-Gange-Menii serviert.

Mit der Teilnahme am Gewinnspiel erklaren Sie sich damit einverstanden, dass lhre E-Mail-
Adresse innerhalb der Dross & Schaffer Gruppe (mehrere Unternehmen) Verwendung finden
darf. Das Schgaguler Hotel erhalt die E-Mail-Adresse nicht. Die Teilnahme auf dem Postweg
(z. B. Brief, Postkarte) ist ausdrticklich ausgeschlossen. Es ist pro Teilnehmer nur eine Teilnah-
me moglich, Mehrfachteilnahmen haben einen Spielausschluss zur Folge. Ausgeschlossen sind
auch Nutzer von Gewinnspiel-Services mit automatisch eingetragenen E-Mail-Adressen.

© Foto: Rene Riller



'[\l Sammeln im System.
: | BLANCO COLLECTIS 6 S.

BLANCO COLLECTIS 6 S ist die perfekte Verbindung von Trend und Trennkonzept.
So wird die Organisation der Speisenvorbereitung noch einfacher. In der zentral ange-
ordneten Depot-Schale mit Deckel lassen sich Bio-Abfalle unauffallig und hygienisch
zwischenlagern. Zur besonderen Schnittstelle wird die Depot-Schale in Kombination mit
den Abfallsystemen BLANCO SELECT oder BLANCO FLEXON Il. In deren Abfallbehélter
|asst sie sich ganz einfach einhangen. Weitere innovative Ideen finden Sie im Internet.

Mitten in der Klche, mitten im Leben. www.blanco.de

BLANCO

Anzeige Dross&Schaffer



ZU GAST

Bei den Wehingers auf 871 Metern Hohe
ist die Aussicht so beeindruckend, dass man beim Blick
aus dem Fenster fast das Kochen vergessen konnte.
Ware da nicht eine Kiiche, die alles
in den (Berg-)Schatten stellt.

Bilder:
Thomas Neumann

Text:
Julia Maier



ZU GAST

Fiir die junge Familie steht fest: ,,Nichts passt in diese
Hohenlage besser als Holz.“

,Gut Ding braucht Weile®, erklart uns
Andreas Wehinger, ein junger, sym-
pathischer Elektriker, der nach zwei
Jahren Bauzeit mit Frau und kleinem
Sohn sein neues Heim bezogen hat.
Das meiste am Haus ist in Eigenre-
gie entstanden. Modern sollte alles
werden, schlicht, hell, mit ruhigen
Farben, aber keinesfalls kahl und un-
gemiitlich oder langweilig. Die Fa-
milie hat sich fiir ein offenes Raum-
konzept entschieden. Viele Elemente,
darunter der Boden, die Wandverklei-
dung, das grofie Biicherregal neben
der Couch und die Theke sind aus
Eichenholz. Letztere trennt gleichzei-
tig den Kochbereich vom Essplatz, so-
dass der Raum Struktur erhilt. Diese
Funktion tibernimmt auch der offene
Kamin in Lehmputz-Optik. Er wur-
de zu einer freistehenden, etwa 2,20
Meter hohen und 3,50 Meter langen
Wand erweitert. So ist man - so sagt
es der frischgebackene Hausherr - ge-
trennt und doch zusammen, wenn ei-
ner vor dem Fernseher sitzt, wahrend
der andere vielleicht gerade kocht.
Es handelt sich also um ein Raum-
im-Raum-Konzept, bei dem mit Hilfe
von Mobeln Riume generiert werden.
Die grofie Besonderheit und damit
gleichzeitig Herausforderung bei die-
sem Einrichtungsprojekt bestand laut
Kiichen- und Wohnplaner darin, dass
man durch die umlaufenden Panora-
mascheiben kaum Winde hat, an die
man etwas stellen oder hingen kann.
Auch im Kochbereich spielt dieses
Thema eine Rolle. So ist beispiels-
weise die weif} verputzte Riickseite
des carbongrauen Kiichenschranks



ZU GAST

Die Farbsti des Deckenlichts kann
- iiber die zentral liegende Steuereinheit

= T—— verdndert werden.
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ZU GAST
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L o, Hinter der Holzwand
4 versteckter Stauraum. Passend zur
Gesamtgestaltung der Kiiche.

/ >
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auch gleichzeitig die Seitenwand
des Flurs. Und weil das alles noch
nicht clever genug war, wurde
sie von Andreas Wehinger auch
noch mit extravaganten, in den
Putz eingearbeiteten LED-Spots
aufgehiibscht, die daraus fast ein
Kunstobjekt machen. Die Kiiche
selbst spielt mit Hell-dunkel-Kon-
trasten und greift zugleich die
Tone aus der umliegenden Berg-
welt wieder auf: Weif, ein warmes
Grau und dazu das Braun des Hol-

ZU GAST

o H

T

w# ,Hier ist nichts Standard.”
Mit diesem Satz hat der Kiichenplaner
den Koch- und Wohnbereich
bestens beschrieben.

zes. Alle Elemente sind matt, um
irritierende Reflektionen zu ver-
meiden. Jasmine Frainer und ih-
rem Mann war es auflerdem sehr
wichtig, dass die Kiiche langlebig
und unempfindlich ist, schlief3-
lich ist sie fiir das kochbegeisterte
Paar nicht nur Designobjekt, son-
dern auch Gebrauchsgegenstand.
Dabei helfen oft Kleinigkeiten mit
grofler Wirkung, wie eine Anti-
Fingerprint-Beschichtung — nicht
nur fiir Haushalte mit Kleinkin-

22

dern eine praktische Sache. Kaf-
feemaschine, Backofen & Co. sind
sicher in der Schrankwand ver-
staut, das Induktionskochfeld mit
integriertem Down-Draft-Dunst-
abzug ist plan in die grofiziigige,
widerstandsfahige Arbeitsplatte
aus Neolith, einer Keramik, einge-
lassen. Dieses Material ist kratz-,
schnitt- und feuerfest, absorbiert
keinerlei Fliissigkeiten und ldsst
sich unkompliziert reinigen - was
will man mehr. Alle Kiichenele-



ZU GAST

mente wurden natiirlich so arrangiert,
dass man an Herd und Spiile freie Sicht
auf Berg und Tal hat. Den Abschluss
des Kiichenblocks bildet die Bar - eine
massive Holzkonstruktion, die sich ge-
konnt mit dem Biicherregal in der So-
fa-Ecke verbindet. Um schliefilich den
gesamten Wohnbereich auch abends ins
perfekte Licht riicken zu konnen, hat sich
die Familie die verschiedensten Beleuch- :
tungsvarianten {iiberlegt. Ein einziges Kiichenprojekte online finden [
~Highlight“ also, dieser Raum. unter www.kuechen-design-magazin.com
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Richtige Tortillas si
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scher Speisen. Wi
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GENUSS

Typischer fiir Mexiko geht es fast nicht:
Tortillas. Der Name kommt vom spani-
schen ,,torta“, was so viel hei3t wie ,,run-
der Kuchen®. Benannt haben die Fladen
zwar die Spanier nach der Eroberung Siid-
amerikas, nachweislich wurden sie aber
schon im 15. Jahrhundert v. Chr. im mexi-
kanischen Bundesstaat Oaxaca von den
Azteken hergestellt.

Heute werden fertige Tortillas weltweit vertrieben,
alleine in den USA sind es laut der Tortilla Industry
Association geschatzte 85 Milliarden, die im Jahr
verzehrt werden.

Grundzutat Maismehl selbst herstellen

Zeit und gute Kenntnis sind wichtig fiir perfektes
Mehl. Zunachst werden Maiskorner mit gebranntem
Kalk oder Holzasche gekocht, ausgewaschen und von
der Hiilse befreit. Dieses traditionelle Zubereitungs-
verfahren der indigenen Bevolkerung Mexikos nennt
man ,Nixtamalisation® Das daraus entstehende
sNixtamalisado“ wird im nassen Zustand in speziel-
len Miihlen zu Backteig vermahlen, der im getrock-
neten Zustand das spezielle Maismehl - ,Masa Ha-
rina“ - ergibt.

Runde Teigfladen - traditionelle Tortillas

Masa Harina ist das einzig richtige Mehl zur Herstel-
lung von traditionellen Tortillas, normales Maismehl
oder gar Polenta (Maisgrief?) ist hierfiir ungeeignet.
Es empfiehlt sich, darauf zu achten, dass der Mais
nicht gentechnisch verandert wurde (GMO-free) und
das Mehl keine Konservierungsstoffe enthalt. Je nach
Maissorte und -farbe entstehen daraus weifle, gelbe
oder sogar blaue (grauviolette) Tortillas - der Ge-
schmack wird dadurch jedoch kaum verandert. Regi-
onal sind im Norden Mexikos blaue Tortillas giangig,
doch auch die alternative, etwas weichere Variante
aus Weizenmehl ist dort sehr beliebt.

Einkaufstipp: Hervorragende Tortillas macht
Amanda Hubatsch, sie hat viele Jahre in Mexiko ge-
lebt und bereitet Tortillas auf traditionelle Art zu.
Zum Probieren kann man sie in ihrem Shop bestellen.
www.mextkanischetortillas.de

Die Form und der Belag bestimmen den Namen
Tortillas, Tostadas, Chalupas, Tacos, Enchiladas, Bur-
ritos oder Nachos. Was ist was? Die Grundform, ein
runder Teigfladen, wird Tortilla genannt. Sobald man
ihn mit Fleisch, Gemiise oder Meeresfriichten belegt,
werden daraus Tostadas. Biegt man die Enden zu
einer Bootsform, heiflen sie Chalupas. Gefaltet und
gefiillt sind es Tacos, gerollt und mit Salsa heiflen sie
Enchiladas. Dagegen sind Burritos gerollte Weizen-
tortillas. Geviertelte Tortillas, die in Fett zu Mais-
chips ausgebraten werden, sind Nachos.

25

ZUTATEN:
450 g Masa Harina (Maismehl)
150 bis 200 ml Wasser
1/2 Teeloftel Salz

ZUBEREITUNG:

Masa Harina (Maismehl) mit etwas Salz mischen.
Dann das Wasser zugeben und alles ordentlich durch-
kneten. Der Teig sollte fest, aber nicht klebrig sein.
Danach muss er etwa 15-20 Minuten ruhen.

Teigstiicke abschneiden und zu Kugeln formen. Diese
Kugeln dann in einer Tortillapresse zu Fladen pres-
sen. Alternativ konnen auch ein schwerer Kochtopf
und ein Holzbrett zum Pressen verwendet werden.

Nun werden die Teigfladen bei mittlerer Hitze ohne
Ol in der Pfanne von jeder Seite eine Minute ange-
braten. Jetzt schnell servieren und mit diversen Bei-
lagen geniefien.

BUCHTIPP: REISEN, SURFEN, KOCHEN

Zwei Freunde, Johannes Riffelmacher und Thomas Kosikowski, reisen, ko-
chen und surfen ein Jahr durch Lateinamerika. lhre kulinarischen Neuent-
deckungen haben sie in diesem Buch zusammengetragen. Das Kochbuch
steckt voller Rezepte von Soulfood Uber Beach- und Streetfood bis hin zu
ausgefallenen Neuschopfungen. Zudem macht es Lust, Lateinamerika und
Mexiko zu bereisen.

www.saltandsilver.net

REISEN, SURFEN, KOCHEN ,,Lateinamerika“
Johannes Riffelmacher und Thomas Kosikowski
Gebundene Ausgabe: 320 Seiten

Format: 21 x 28,6 cm

= Verlag: Brandstatter Verlag

= www.brandstaetterverlag.com

| ISBN 978-3-7106-0419-5
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Axel Huhn

Mezcal - was es ist (und was nicht). Da ge-
meinhin das unglaublichste Halbwissen
Uber Mezcal existiert, wollen wir hier mal
ein paar Sachen geraderiicken.

Wohl kaum ein anderes Getrank ist so stark mit einer na-
tionalen Identitat verbunden wie der Agavenbranntwein
mit dem Selbstverstandnis der Mexikaner. War es flr die
dlteren Generationen der Tequila, hat dieser nun mit sei-
nem gereifteren Bruder, dem Mezcal, einen Thronfolger
gefunden, der die Anspriche der jungen Mexikaner wi-
derspiegelt. Zwar wuchsen die mexikanischen Millennials
mit Internet und Smartphones auf, dennoch sind auch sie
auf der Suche nach Produkten, in denen sie sich und ihr
Land wiederfinden. Und hier erflllt Mezcal einen An-
spruch, der von der Vielzahl der ethnischen Gruppen,
Kulturen, Landschaften und Kichen gepragt wird. Er ist
hippes Craft-Produkt und gleichzeitig so tief in der Ge-
schichte verwurzelt, dass er sich allen Trends entzieht.
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Eigentlich sind Tequila und Mezcal mehr als nahe Ver-
wandte, sie sind das gleiche Produkt - per Definition ein
Agavendestillat aus den gekochten und vergorenen Her-
zen reifer Agaven. Die Maische wird zweifach destilliert,
bei traditioneller Herstellung im Pot-Still-Verfahren in
Kupferkesseln oder Alambiks (Kessel aus Keramik). Doch
wahrend der Tequila ab Mitte des letzten Jahrhunderts
seinen Siegeszug um die Welt antrat, galt Mezcal selbst
innerhalb Mexikos als Getrank der armen Landbevélke-
rung. Erstin den letzten zehn Jahren wurde er von in- und
auslandischen Connaisseuren ,entdeckt® und hielt ob
seiner auBergewdhnlichen Aromatik Einzug in die Top-
Bars rund um den Globus.

Mezcal war und ist ein kleinbduerliches Produkt, herge-
stellt in winzigen Familienbrennereien mit teilweise rusti-
kalen Produktionsmethoden. Die reifen Agaven - meist
von den eigenen Landereien - werden in Erdgruben tber
heiBen Steinen und Holzkohle erhitzt, um aus den ent-
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,,Para todo
mal: Mezcal!
Para todo bien:
Tambien!«

,Geht etwas schief: Trink Mezcal!
Ist alles gut: Dann auch!®
(mex. Spruch)
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haltenen Starken vergarbare Zucker zu erzeugen. Danach
erfolgt die Zerkleinerung mittels eines Mihlrades, der Ta-
hona, das von einem Pferd oder Ochsen gezogen wird.
Sehr kleine Brennereien erledigen dies aber auch einfach
von Hand mit Holzstampfern. AnschlieBend werden die
zerstoBenen Pflanzen mit Wasser in offenen Holztanks
angesetzt und mit den natdrlich in der Luft vorkommen-
den Hefen spontan vergoren. Wahrend in der industriel-
len Herstellung von Alkoholika die eingesetzte Zuchthefe
ein Betriebsgeheimnis ist, da sie flr einen GroBteil des
Geschmacksbildes zustandig ist, wird bei Mezcal einfach
auf die Natur vertraut und dem Endprodukt bereits in
diesem Schritt gustatorische Qualitat mit auf den Weg
gegeben, die so nur an diesem Ort vorkommen kann. So
erhalt Mezcal sein Terroir nicht nur Gber den Standort der
Pflanze, sondern auch Uber den der Brennerei.

Dagegen war der Weg des Tequilas ins internationale
Rampenlicht der Spirituosenwelt von einer Produktions-
steigerung begleitet, welche aus kleinen Familienbetrie-
ben GroBbrennereien machte, die spater in das Portfolio
internationaler Spirituosenkonzerne eingegliedert wur-
den. Um dem Geschmack des breiten Publikums entge-
genzukommen, wurde Tequila immer neutraler in der
Aromatik, Popstars und Schauspieler dienten als Testi-
monials flr bekannte Marken oder griindeten gleich ihre
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,Arriba,
abajo, al centro,
pa dentro

arriba = nach oben, abajo = nach unten,
al centro = ins Innere,
pa’ dentro = und rein damit




eigene. Heute ist es wahrscheinlicher,
den Namen eines Prominenten auf einer
Flasche Tequila zu finden als den des
Master Distillers. Diese Entwicklung fand
allerdings Uberwiegend in den USA
statt, in Europa wurde Tequila haupt-
sachlich im Billigsegment als Party-Shot
oder Zutat fir stBe Cocktails verkauft -
die epochalen Kater der Konsumenten
sind bis heute ein schweres Erbe fir die
Kategorie.

Dabei gehdért ein guter, handwerklich
erzeugter Agavenbrand zum Besten und
Komplexesten, was ein Destillateur her-
stellen kann. Agaven, die mindestens
acht, oft aber auch bis zu zwanzig Jahre
bis zur Vollreife wachsen, bringen eine
Vielschichtigkeit mit, die von saisonalen
Rohmaterialien wie Obst oder Getreide
nicht erreicht werden kann. Und was
den Aufstieg des Mezcals im Zuge der
,Farm-to-Table“-Bewegung und der Re-
naissance der Bars und Cocktailszene
befeuerte, bewegt nun auch immer
mehr Tequileros, sich auf ihre Wurzeln
zu besinnen. Einige kleine, noch immer
familiengeftihrte Brennereien nehmen
wieder ihre alte Ausstattung in Betrieb.
Sie vergdren in Holz- statt Edelstahl-
tanks, produzieren in traditioneller
Trinkstarke bei 46 bis 50 Volumenpro-
zent statt der handelsiblichen 40 Pro-
zent und bringen Lagenabfillungen her-
aus, die das Terroir der Anbaugebiete
widerspiegeln. Und dies ist weit mehr
als die Anbiederung an ein urbanes
Hipster-Publikum, es ist die Wiederent-
deckung verlorener Geschmacksprofile.

Der Erfolg des lange verachteten und
zeitweise sogar mit einer Prohibition be-
legten Mezcals hat den Tequila an seinen
Ursprung erinnert und so wachsen zwei
Destillate wieder zusammen, die sich
Uber einhundert Jahre in verschiedene
Richtungen entwickelt haben.

Einkaufstipp: Gute Mezcals und
Tequilas bekommt man im Shop:
www.mezcaleria.de
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VERSCHWINDET,
WENN'S ENG WIRD
SCHLAU. DIESE

BACKOFENTUR!

Unsere NEFF Collection
Backofen mit SLIDE&HIDE®,
der einzigen voll versenkbaren
Backofentur.

Mehr Details, Rezepte und Inspiration
unter www.neff-home.com/de

You

Anzeige Dross&Schaffer
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Das griine Herz Mexikos

Weltweit liebt man sie: die Avocado.

Eine Frucht, die wahre Superkrafte hat. Das wussten bereits
die Mayas und Azteken. Der Avocadobaum hat seinen Ursprung
in Sidmexiko und wurde von der Coxcatlan-Kultur
in Tehuacan kultiviert. Seit etwa 10.000 Jahren
ist seine Frucht Nahrung und
Medizin der Urvélker.

Text:
Maja Hernandez
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Auch die spanischen Konquistadores liebten diese
Frucht. Da sie die aztekische Bezeichnung ,ahuacatl®
nicht aussprechen konnten, gaben sie ihr den Namen
saguacate, woraus spiter ,Avocado® abgeleitet wur-
de. Eine erfolgreiche Handelsware, die im 17. Jahr-
hundert ihren Siegeszug in Europa antrat.

Spitestens seit der Publikation von Wilson Pope-
noe, Forscher der California Avocado Association,
ist sie international in aller Munde. 1917 brachte
ihn die guatemaltekische Avocado regelrecht ins
Schwirmen:

»Das Fleisch ist von tiefer gelber Farbe, glatter,
butterartiger und geschmacksintensiver als al-
le bisher in den USA bekannten Sorten.”

Eine Begeisterung, die wir teilen. Grundsatzlich ist
die Avocado einfach unglaublich - in Geschmack
und Wirkung. Dank ihres hohen Anteils an unge-
sdttigten Fettsduren senkt sie den Cholesterinspie-
gel. Zudem wird sie aufgrund ihres hohen Gehalts
an Kalium, Vitamin B6, Vitamin C und Folsaure
auch bei Herzproblemen empfohlen.

Ein echtes Super-Food.

Wer jetzt allerdings denkt, dass die in Deutschland
beliebte Sorte Persea americana, auch Hass-Avocado
genannt, bereits von den Azteken und Mayas ver-
gottert wurde, der irrt. Es gibt mittlerweile etwa
500 Kultursorten, von denen manche bis zu zwei
Kilogramm wiegen. Davon konnen nur drei Sorten,
die mexikanische, guatemaltekische und antilli-
sche Avocado, auf die Zeit der Mayas und Azteken
zurilickgefiihrt werden.

Die Reifepriifung.

Die im Supermarkt erhaltlichen Avocados sind meis-
tens noch hart. Ein Giitezeichen, denn in der Natur
ist es dhnlich. Die harten, griinen Avocados fallen auf

Der Avocadobaum benétigt 20 Jahre, bis er zum ersten Mal Friichte tragt. Der
Wasserverbrauch fiir eine Avocado liegt bei 400 Litern.

den Boden und reifen dort. Somit beginnt die Avoca-
do-Ernte, wenn die Frucht eine marktfahige Grofle
erreicht hat. Timing ist alles, auch fiir uns beim Kauf.
Hier gibt es zwei Tricks, um die Reifung zu beschleu-
nigen. Erstens, man wickelt die Avocado in Zeitungs-
papier und legt sie auf die Heizung. Zweitens, man
legt sie direkt neben einen Apfel. Das Ethylen, das er
ausstromt, beschleunigt die Reifung.

Zwei Hilften, ein Vergniigen.

Egal ob als Salat oder einfach als gesunder Smoothie
- die Avocado ist immer ein Genuss. Es gibt unzih-
lige Rezepte und Kombinationen, in denen sie ihren
einzigartigen Geschmack und ihre grofiartige Wir-
kung perfekt entfaltet.

Der mexikanische Klassiker ist und bleibt aber
Guacamole. Die typische Zubereitung ist einfach.

Man mischt geschnittene Zwiebeln, fein geschnittene
und nicht zu scharfe Chilis und Salz mit Koriander zu
einer Paste. Danach werden die Avocados mit einer
Gabel zerdriickt und mit der Paste vermischt. Erst
zum Schluss kommen Tomaten hinzu. Die Guacamo-
le wird dann mit Tortillas oder Chicharrén knusprig
gebratener Schweinehaut, serviert und gegessen.

Genuss in Maf3en hilft der Umwelt.

Im Jahr 2019 wurden rund 94.000 Tonnen Avoca-
dos nach Deutschland importiert. Die Einfuhrmenge
hat sich innerhalb von zehn Jahren beinahe verfiinf-
facht, sodass der Wert der importierten Avocados von
32 Millionen Euro im Jahr 2008 auf 270 Millionen
Euro im Jahr 2019 angestiegen ist. Dieser Avoca-
do-Boom fiihrt unweigerlich zu Umweltproblemen,
nicht nur weil die exotische Frucht viele tausend Ki-
lometer zuriicklegt, bis sie in unseren Einkaufskor-
ben liegt, sondern auch weil in den Ursprungslan-
dern Wilder gerodet und Wasserquellen ausgebeutet
werden.

Guacamole, zubereitet im traditionellen Mérser, dem sogenannten Molcajete. Er wird
aus mexikanischem Lavagestein geschlagen.
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Cazuelas

Ton, Steine, Scherben:
mexikanische Tontopfe oder
die Wiederentdeckung
der Langsamkeit

Text:
Susanne Maerzke

Der Ton macht die Musik. Im Falle Mexikos trifft das
nicht nur auf den Klangkorper zu, sondern auch auf
bauchige Topfe, die aus dem gleichnamigen Mate-
rial geformt und seit Jahrhunderten Bestandteil der
traditionellen mexikanischen Kiiche sind. Tont6p-
fe, sogenannte ,cazuelas, werden mit Vorliebe zum
Aufkochen der oftmals sehr fleischlastigen Gerichte
verwendet, die in Mexiko kurzerhand auf den Tisch
gestellt und mit der ganzen Familie geteilt werden.

In Zeiten hochmoderner Induktionskochfelder, wel-
che Mahlzeiten schnell, effektiv und zeitgleich erwar-
men sollen, muten die etwas schwerfalligen Tontop-
fe fast rithrend altmodisch an, weil man fir sie vor
allem eines braucht: Geduld. Eile mit Weile. Ton-
topfe dirfen weder schnell erwarmt noch abgekiihlt
werden, weil der porose Ton sonst schnell rissig wer-
den oder platzen kann. Auch der Kochvorgang selbst
nimmt eher Stunden als Minuten ein. Warum also er-
leben Tontopfe gerade ihr Comeback auf heimischen
Herden - auch aufierhalb von Mexiko?

Kochen mit Ton: eine jahrtausendealte
Tradition - weltweit

Um zu verstehen, was Kochen mit Ton so unverzicht-
bar fiir die mexikanische Kiiche und ebenso attraktiv
fir den europiischen Verbraucher macht, muss man
sich mit der Grundmaterie auseinandersetzen. Im Ge-
gensatz zu modernen, synthetischen Verbundwerkstof-
fen ist Ton ein in der Natur vorkommender Rohstoff.
Das faszinierend wandelbare Material begegnet uns an
vielen Punkten des taglichen Lebens: Angereichert mit
Sand und Sedimenten wird Ton zu Lehm, der bereits
vor Tausenden von Jahren als Werkstoff zum Hauser-
bau genutzt wurde. Setzt man Kalkstein zu, kann dar-
aus Zement geschaffen werden. Und in der Verbindung
mit Kaolin wiederum kennen wir Ton als Keramik, die
uns, mal glasiert und mal unglasiert, als Porzellan, Flie-
se, Vase oder im Topferhandwerk begegnet.

Ton hat eine jahrtausendealte Historie, die sich auf der
ganzen Welt in traditionellem Kochwerkzeug nieder-
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geschlagen hat. Was den Marokka-
nern ihre Tajine, ist des Deutschen
Romertopf. Auch in der Tiirkei (Gii-
vec-Topf), Japan (Donabe Sakura)
oder Spanien (Cazuelas) kocht man
seit vielen Jahrhunderten mit feu-
erfesten Tonerzeugnissen, die sich
besonders gut zum Schmoren von
Fleisch, Fisch und Gemiise eignen.
Man konnte auch sagen: Dampfga-
ren im eigenen Saft. Uberrascht?

Die Vorteile von Ton: speichert
Feuchtigkeit und gibt diese
nach und nach ab

Den Tontopf als Vorlaufer des
heutigen Dampfgarers zu bezeich-
nen, wirde den modernen, hoch-
entwickelten technologischen Ge-
raten vermutlich Unrecht tun.
Dennoch arbeitet ein solches Ge-
fafl mit genau dieser Technik. Ton
ist ein sehr poroses Material, was
ihn dank des Brennvorgangs zwar
vom Auseinanderfallen abhilt,
aber dennoch geschickt zum lang-
lebigen Gefafy zum Kocheln von
Schmorgerichten, Auflaufen und
Currys macht.

Der Clou: Taucht man Tontopfe

ZEITGEIST

vor der ersten Zubereitung einige
Minuten vollstindig unter Was-
ser, saugen sich die durchléssigen
Innenwénde mit Feuchtigkeit voll
und speichern diese. Beim Erwar-
men des Tonguts sowie der darin
befindlichen Zutaten driangt der
feuchte Nebel anschlieffend durch
die Poren zuriick ins Topfinnere
und erzeugt so den typischen Vor-
gang des Dampfgarens. Kochen im
Tontopf funktioniert daher in der
Regel auch ohne zusitzliche — oder
lediglich die minimale - Zugabe von
Wasser. Somit bleiben die Nahrstof-
fe der im eigenen Saft kochelnden
Zutaten weitestgehend erhalten
und erzeugen ein intensives Aroma.

Sanftes Erwdrmen und Abkiih-
len: Sonst bleiben nur Scher-
ben iibrig

Ebenfalls zutréglich fiir den Erhalt
von Vitaminen und Nahrstoffen ist
die sanfte, langsame Warmezufuhr.
Wahrend komplexe Vitaminstruk-
turen durch eine schnelle Erhitzung
nachhaltig zerstort werden kon-
nen, findet dieser Vorgang schon
aus technischen Griinden nicht im
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Tontopf statt. Das empfindliche
Material wiirde bei unvermittelter
Warmezufuhr zerbrechen, da die
aus Ton entwickelte Keramik kei-
nen Temperaturschocks standhélt.
Das gilt fiir Warme wie fiir Kélte
- vom kostbaren Ton bleiben dann
schnell nur noch Scherben iibrig.

Ist ein Tontopf aber erst einmal er-
warmt, iiberzeugt das Gefafd mit sei-
ner Eigenschaft der Warmespeiche-
rung und Leitfdhigkeit. Die Warme
des Backofens wird so nach und nach
an das Gargut abgegeben und sorgt
auch nach Beendigung des Kochvor-
gangs fiir eine bestindige Intensivie-
rung des Geschmacks sowie ein na-
tiirliches Warmhalten der Speisen.
Einmal vorbereitet, erledigt der Topf
also den Grofteil des Geschehens von
allein.

Ton vereint gleich mehrere
Trends: Nachhaltigkeit, Natiir-
lichkeit - und Slow Food

Es ist schon, dass Sie sich bis hier-
hin fir diesen Artikel Zeit ge-
nommen haben. Denn genau das
bendtigen Sie auch fiir das Kochen
mit Tontopfen. Im Gegensatz zum






VITALISIEREND

ZEITGEIST

fritheren Kochen iiber dem offenen Feuer miissen Sie
Thren Tontopf heute nicht mehr vorsichtig an die hei-
flen Flammen heranziehen und mehrmals wenden,
bevor das Gefaf - so heif§, dass man es nur behand-
schuht anfassen sollte — auf Temperatur ist fiir die
weitere Nahrungszubereitung.

Dennoch muss ein Tontopf, der sowohl auf Gasher-
den, Grills wie auch in modernen Backofen wun-
derbar Verwendung findet, immer auf niedrigster
Temperatur erwarmt und dann langsam erhitzt
werden. Praktisch gesehen ist auch dieser Nachteil
ein Vorteil. Sie miissen den Backofen nie mehr vor-
heizen, sondern stellen den Tontopf mitsamt seiner
Zutaten einfach in den kalten Garraum, der sich dann
parallel zum Gefaf} vorsichtig erwiarmt. Das vereint
gleich mehrere Trends: naturbelassenes Material,
nachhaltiges Kochen - und im wahrsten Sinne des
Wortes ,,Slow Food“. Quod erat demonstrandum.

Dieses und weitere Kiichenthemen online lesen
unter www.kuechen-design-magazin.com

Mexiko und die Tontopfe: traditionelles

Kochen mit Feuer und Tontopf

Im traditionsvernarrten Mexiko sind Tontopfe in der
einheimischen Kiiche trotz moderner Einbaugerite
nach wie vor keine Seltenheit. Was vorher im Mol-
cajete, der mexikanischen Steinversion von Morser
und Stoflel, zu einer duftenden Gewlirzpaste ver-
arbeitet oder in der Licuadora, dem Standmixer, zu
einer fruchtig-feurigen Salsasauce vermengt wurde,
findet seinen Weg in einen Tontopf, der besonders fiir
die landesweit beliebten Chili-Gerichte eine ideale
Grundlage zum Kocheln und Eindicken darstellt.
Wer dann noch eine Tortillapresse (prensa para tor-
tillas) zur Hand hat, trifft auch aufierhalb von Mexi-
ko garantiert immer den richtigen Ton. Und iibt sich
selbst in Ruhe und antiquierter Kochkunst. In Zeiten
von schnelllebigen Induktionsherden eine willkom-
mene Abwechslung. Viva la México!

reddot design award

winner 2019

EINFACH | NACHHALTIG | GESUND
Entdecken Sie die neue patentierte Filter-
technologie und lassen Sie sich vom ein-
zigartig erfrischenden Genuss der Franke
VITAL inspirieren.

FRANKE.DE/VITAL

IT WONDERFUL

Anzeige Dross&Schaffer
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Original Acapulco Chair
aus nachhaltiger Produktion,
frei von Schadstoffen,

UV-bestdndig, made in Mexico.
www.acapulcodesign.eu
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m Reiclh der
Kakteemn

Bilder:
Thomas Neumann

Text:
Julia Maier

Mexiko und Kakteen - das gehort
zusammen wie der Sombrero und
Speedy Gonzales. Doch auch in un-
seren Breitengraden finden sich vie-
le Anhanger der ,,Cactaceae“ und ih-
rer Unterarten.

Um mehr tber dieses humoristisch oft als bewaffne-
te Gurke bezeichnete Gewichs zu erfahren, haben wir
Herrn Josef Schiitz, Mitglied des Vereins ,Miinchner
Kakteenfreunde eV, in seinem selbst gebauten Ge-
wachshaus besucht. Durch sein breites Wissen und sei-
ne spiirbare Leidenschaft hat er schon den ein oder an-
deren Gast zum Kaktusfan werden lassen.

Nicht jeder hat ein Gewichshaus - wo ist denn
der beste Platz fiir einen Wohnungskaktus?

Kakteengewichse sehen zwar sehr robust aus, aber
auch sie brauchen - wie andere Pflanzen - geniigend
Licht und Pflege. Ein Siid- oder Siidostfenster ist
deshalb ideal. Wer keinen hellen Platz zur Verfiigung
hat, kann mit LED-Pflanzenlampen nachhelfen. Da-
mit sich Bliiten entwickeln konnen, stellt man Kak-
teen im Winter, etwa von Oktober bis Februar, am
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besten ins Schlafzimmer oder ins Treppenhaus, al-
so in kithlere Raume. In dieser Winterruhezeit sollte
man sie auch nicht giefien.

Wie viel Wasser brauchen Kakteen?
Auflerhalb der Winterruhezeit giefle ich meine
Kakteen etwa einmal in der Woche oder alle 14 Ta-
ge, das hangt ganz von der Witterung ab. Ein im
Topf steckendes Holzstockchen (Zahnstocher) hilft
zu entscheiden, ob wieder gegossen werden soll.
Einfach kurz herausziehen - erst wenn das Holz
trocken ist, wird gegossen. Die Erde sollte also zwi-
schendrin ruhig wieder trocknen. Es wire auch
kein Problem, 4 Wochen in den Urlaub zu fahren,
das halten die Kakteen aus. Nicht gut ist, wenn sie
im Wasser stehen, deshalb sollte man diese Ge-
wiachse unbedingt in Topfe pflanzen, die unten ein
Loch haben. Die Topfe dann am besten auf einen
Untersetzer und nicht in Ubertopfe stellen, so sieht
man namlich gleich, wenn zu viel gegossen wurde.
Wenn ein Kaktus bliiht, sollte man auch nicht di-
rekt auf die Bliiten giefien. In ihnen sammelt sich
das Wasser, was dann zu Fiulnis fithren kann. Ub-
rigens: Auch Kakteen konnen einen Sonnenbrand
bekommen! Darf eine Zimmerpflanze ins Freie,
dann bitte langsam an die Sonne gewohnen.
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Gibt es so etwas wie einen ,, Einsteigerkaktus*“?
Die urspriinglich aus Stidamerika stammenden Echi-
nopsen kann ich als ,Einstiegskakteen® empfehlen.
Sie sind relativ pflegeleicht und sehr blithwillig, bei
uns ist diese beliebte Gattung auch unter dem Begriff
,Bauernkaktus® bekannt. Ubersetzt bedeutet Echi-
nopsis so viel wie ,igelahnlicher Kaktus“ und verweist
auf den kugelférmigen Wuchs inklusive der Dornen.
Falls sich jetzt jemand wundert: Botanisch gesehen
hat der Kaktus tatsidchlich keine Stacheln, sondern
Dornen! Bei der Rose hingegen sagt man zwar Dor-
nen, es handelt sich aber um Stacheln.

Woher bekomme ich Kakteen?

Solche wie den ,Bauernkaktus® konnen Sie mittler-
weile in fast jedem Blumenladen oder Baumarkt
kaufen. Ausgefallenere Arten bekommen Sie zum
Beispiel in speziellen Kakteengirtnereien oder auf
Kakteenborsen. Einige Exemplare habe ich von Ver-
einskollegen, da wir unsere Kakteen ja immer wieder
vermehren. Dazu kann man zum Beispiel die Ableger
einpflanzen. Sie werden abgeschnitten und getrock-
net, bis Wurzeln kommen - das macht man, wenn
die Wachstumszeit begonnen hat, dann wurzeln sie
schneller. Auf die Schnittstelle kann man derweil et-
was zerstoflene Holzkohle geben, so spart man sich ein
pilzhemmendes Mittel. Natiirlich gibt es auch die Mog-
lichkeit, Kakteensamen auszusden, das sollte man im
Februar/Marz tun.

Welche Rolle spielen die richtige Erde und
das Diingen?

Die Erde spielt eine sehr wichtige Rolle, aber ,die
richtige Erde” gibt es im Prinzip nicht. Natiirlich ori-
entiert man sich in erster Linie daran, wie der Bo-
den des jeweiligen Heimatstandorts beschaffen ist.
Steppe und Schwemmland sind mineralische Bo6-
den, manche mexikanischen Kakteen wachsen in
kalkhaltigen Gebieten, andere wiederum mogen
es Uberhaupt nicht alkalisch. So mischen sich vie-
le Kaktusliebhaber das passende Substrat nach ei-
genen Rezepten zusammen. Bei kleinen Kakteen

Dieses und weitere Kiichenthemen online lesen
unter www.kuechen-design-magazin.com E
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nimmt man normalerweise auch kleinkornigeres als
bei grofien usw. Zum Thema Diingen: Gediingt wer-
den meine Kakteen auch. Wenn man allerdings aus
Platzgriinden nicht will, dass sie zu schnell wachsen,
sollte man einen Diinger mit geringem Stickstoffge-
halt wihlen. Zu starkes Wachstum macht die Pflan-
zen auflerdem auch anfilliger fiir Krankheiten.

Warum haben manche Kakteen ,,Haare“?

Die sogenannte Scheitelwolle dient als Sonnenschutz,
besonders fiir den Neutrieb. In der Natur reduziert
sich diese Wolle immer wieder von selbst - durch
den Wind oder durch Tiere, die auf der Suche nach
Material fiir den Nestbau sind. In einem Gewachs-
haus oder zu Hause am Fensterbrett fallt das natiir-
lich weg, deshalb werden meinen Kakteen manchmal
auch ,die Haare geschnitten®

Alle Kakteen sind Sukkulenten, aber nicht al-
le Sukkulenten sind Kakteen - ist das richtig?
Genau, das stimmt. Innerhalb der sukkulenten
Pflanzen findet man eine grofle Diversitidt von Ar-
ten und Wuchsformen. Sukkulenten sind Pflanzen,
die in ihrem Gewebe Wasser speichern konnen, um
auch an sehr trockenen Orten iiberlebensf.hig zu
sein. (Der Name kommt vom lateinischen ,suculen-
tus, was man mit ,saftreich“ iibersetzen kann.) Da-
zu gehoren beispielsweise auch Agaven, der Haus-
wurz oder der Geldbaum. Ein typisches Merkmal
fiir Kakteen sind die sogenannten Areolen: kissen-
ahnliche Polster, aus denen die Dornen wachsen.
Sukkulente Euphorbia- Arten, also Wolfsmilchge-
wichse, dhneln dem Kaktus auf den ersten Blick
zwar sehr, ihre Dornen wachsen allerdings direkt
aus dem griinen Pflanzenkorper.

Gibt es einen Trick im Umgang mit Kakteen-
gewichsen, um sich nicht so leicht zu stechen?
Vorsichtig anfassen!

Herzlichen Dank fiir das Gesprich.
www.muenchner-kakteenfreunde.de
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BUNTES MEXIKO

©)

(1) BONNAT

SELTENE SCHOKOLADE
In der bereits 2016 zur welt-
pesten Schokolade” gewahlten
Selva Maya steckt die edle
mexikanische Kakaobohne
Porcelana mit einer Jahresernte
von gerade einmal 1.000 kg

ab € 940
www.feine-schokolade.com

(2) THOMAS SABO

ELEGANTES AMULETT
Kunstvoll von Hand mit
buntem Steinbesatz und
Kaltemaille verziert, inter-
pretiert dieses vergoldete
Amulett (750 Gelbgold) den
Sonnenstein der Azteken.
ab € 598,00
www.thomassabo.com

(3) VICTORINOX

KOMPAKTES
TASCHENWERKZEUG
Der Schweizer Klassiker
einmal anders: Mexican’
heilt das farbenfrohe
Taschenmesser mit vielen
praktischen Funktionen
ab € 3480
www.amazon.de

(4) GRANMITLA

WURMIGES SALZ

Trinkt man Mezcal, so darf
Sal de gusano eigentlich
nicht fehlen. Limetten- oder
Orangenschnitze werden
dazu in das Wurmsalz aus
dem Maguey-Wurm gedippt
ab € 2213
www.mexgrocer.com.de

(5) HOLA MEXICO

MANUELLER MIXER
Traditioneller, handgeschnitz-
ter Holz-Quirl (Molinillo) aus
Mexiko. Der dekorative Stab
wird dort u. a. gern zum
Aufschaumen von Trinkscho-
kolade verwendet

ab € 690
www.holamexico.de

(6) TUMIA
MONUMENTALER
MORSER

3.5 kg schweres Morser-und-
StoBel-Set, genannt Molcajete,
aus mexikanischem Lavage-
stein. [deal fur Krauter und
Gewurze

ab € 3590
www.moerservergleich.de

46

(7) PHAIDON

KULTURELLES
KOCHBUCH

Mexiko - Das Kochbuch”
die Bibel der mexikanischen
Kuche mit uber 600 Re-
zepten von Kuchenchefin
Margarita Carrillo Arronte
ab € 3995

www.amazon.de

(8) FRAU INES
PEPPIGES PORZELLAN
Ines HaBler benutzt altes
Porzellan als Medium fur ihre
feinen, frohlich-makabren
lllustrationen. Ihr Faible fur
den ,Dia de los Muertos” ist
dabei kaum zu ubersehen.
ab € 20,00
www.frau-ines.de
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(9)

(9) VIVA INTERIOR

INDIGENE
TEXTILKUNST

Produkte mit Geschichte:
eine einzigartige Kollektion
aus handgefertigten Kissen
und Teppichen. Die mexika-
nischen Web- und Farbe-
techniken sind komplex und
jahrtausendealt, hier ernalt
man ein echtes Stuck Kultur.
Die traditionellen Muster
symbolisieren in der in-
digenen Welt Kraft, Schutz
oder auch das Zentrum des
Universums. So sind diese
textilen Kunstwerke mehr als
schmucke Einzelstucke, sie

zaubern gleichzeitig ein biss-

chen Energie in den Raum
ab € 95.00
wwwviva-interiorcom

(10) PEPPERWORLD

FEURIGE PFLANZE

Die Bio-Chilipflanze ,Haba-
nero Red” wird 70-90 cm
hoch und tragt sehr viele rote
Fruchte. Vorsicht scharf!

ab €595
www.pepperworldhotshop.com

(D) TIERRA MONTE

AROMATISCHER RUM
Wenn Sie mal etwas anderes
als Tequila trinken mochten:
Dieser Rum ist modern, in-
dividuell, geradlinig. Fur den
Essential Eight wurden funf
exklusive Pot- und Column-
Still-Destillate aus Mittel- und
Sudamerika handverlesen
ab € 3490
www.tierra-monte.com
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(12) COSITABONITA

MAGISCHE SEIFE
Verhexen leicht gemacht:
Liebesseife ,Liebe mich fur
immer” vom beruhmten
Hexenmarkt Mercado Sonor
in Mexico City.

ab € 490
www.cositabonita.de

(13) QUEEBOO

SCHONER SCHADEL
Totenkopfformiger Beistell-
tisch/Hocker aus Polyethy-
len, Modell Mexico Metal
Als Inspiration fur diesen

Blickfang dienten die mexika-

nischen Zuckerschadel.
Design: Studio Job

ab €1000.00
https://store.geeboo.com

(14) LILA DOWNS

SUPER SOUND

Die mexikanisch-US-amerika-
nische Sangerin Lila Downs
mag den Mix verschiedener
Stilrichtungen und greift oft
auf Musik aus den Kulturen
der Mixteken, Zapoteken,
Maya und Nahuatl zurtck. Sie
hat einen klaren politischen
Anspruch, den sie in ihren Tex-
ten ausdruckt. 2019 erschien
inr aktuelles Alboum Al Chile”.
ab €1/99

www.amazon.de
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KUNST & BAU

Frida Kahlo -
ITkone der Kunst

Text:
Julia Maier

Im Stiden der Metropole Mexiko-Stadt, dem landlich anmutenden
Bezirk Coyoacan, steht das Geburtshaus von Frida Kahlo.
Mexikos weltbekannte Malerin hat in diesem kobaltblauen Anwesen,
genannt Casa Azul, einen Grof3teil ihres Lebens, Liebens und Lei-
dens verbracht. Heute ist es Museum und Gesamtkunstwerk,
beherbergt Bilder, Mobel, Privates und Kurioses und erzahlt uns
die Geschichte einer aufiergewohnlich starken, leidenschaftlichen
und talentierten Frau.
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Die 1907 geborene Mexikanerin
Frida Kahlo war eine Meisterin
der Selbstinszenierung und liebte
es, gegen den Strom zu schwim-
men. Thre legendaren Augen-
brauen und ihr Faible fiir Blu-
menkranze, Hochsteckfrisuren
und farbenfrohe indigene Klei-
dung - auch auf etlichen der 55
Selbstportrits zu sehen - machten
sie zu einer Ikone der Kunstwelt.
Fridas Vater, urspriinglich aus
Pforzheim stammend, war in Me-
xiko Fotograf, sodass seine Tochter
schon friih lernte, sich auf Bildern
mit selbstbewusstem Blick in Sze-
ne zu setzen. Doch Fridas Leben
war nicht immer so bunt wie ihre
Tracht, im Gegenteil. Mit 6 Jahren
erkrankte sie an Kinderlahmung,
mit 18 Jahren folgte ein Busunfall,
bei dem sie sich mit einer Eisen-
stange schwerste Verletzungen
zuzog - Operationen, Klinikauf-
enthalte und korperliche Beein-
trachtigungen préagten ihren All-
tag. Als Frida etliche Zeit ans Bett
gefesselt war, begann sie zu malen.

Und all die Schicksalsschlage, zu
denen spiter auch Fehlgeburten
und die Amputation ihres Beines
gehorten, wurden Thema ihrer
Kunst.

Mit 22 Jahren heiratete die aktive
Kommunistin den 21 Jahre alte-
ren Diego Rivera. Er war zu dieser
Zeit Dbereits der erfolgreichste
Kiinstler Mexikos, doch leider
kein besonders treuer Ehemann.
Seine zahlreichen Affaren soll Fri-
da Kahlo einmal folgendermafien
kommentiert haben: ,Es gab zwei
grofe Unfille in meinem Leben.
Einer war der Wagen, der andere
war Diego. Frida und Diego lie-
fen sich scheiden, aber konnten
nicht ohneeinander und heirate-
ten 1940 erneut. Und: Auch die
unkonventionelle Kiinstlerin fand
Gefallen an aufierehelichen Lie-
besabenteuern — mit Mannern und
Frauen. Zu Fridas Geliebten gehor-
ten der russische Revolutionar Leo
Trotzki, die Sdngerin Chavela Var-
gas und Fotograf Nikolas Muray.
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Im Jahre 1938 zeigte eine New
Yorker Galerie erstmals ihre Bil-
der. Die nichste grofie Ausstel-
lung folgte ein Jahr spater in Paris,
1940 dann beteiligte sie sich an
der internationalen Surrealisten-
Ausstellung in Mexiko. Thre Le-
benslust lief§ sie sich durch nichts
verderben und nahm sich so an,
wie sie war. Trotz all ihrer gesund-
heitlichen Einschrankungen hatte
sie viel Energie, einen starken
Geist und eine positive Aura. ,Was
mich nicht tétet, ndhrt mich® lau-
teten Fridas Worte.

1954 starb die charmante Rebellin
mit nur 47 Jahren in ihrem Ge-
burtshaus, der Casa Azul (blaues
Haus) in Coyoacan, an einer Lun-
genembolie. Kahlos Werke wur-
den nach ihrem Tod von der mexi-
kanischen Regierung offiziell zum
nationalen Kulturgut erklart. Aus
dem Anwesen, in dem gearbeitet,
gelitten, gestritten und gefeiert
wurde, machte man ein Museum.
Nicht nur die Bilder und Skizzen
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,,Nichts
Ist mehr wert
als Lachen.*
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Frida Kahlo

erzihlen dort vom bewegten Le-
ben der auffilligen Malerin und
ihren Weggefdahrten, auch Werke
befreundeter Kiinstler und jede
Menge Fotos veranschaulichen so-
wohl die turbulente Ehe mit dem
Kiinstler-Gemahl Diego Rivera als
auch Fridas politische Gesinnung
und die tiefe Verbundenheit zu ih-
rer mexikanischen Heimat. Alle
Mobel und Gegenstiande in diesem
Haus, vom Rollstuhl iiber den
quietschgelben Kiichentisch und
die prakolumbianischen Figuren
bis zum bestickten kleinen Kissen,
vervollstandigen das Bild einer
Frau der Extreme. In diesen Rau-
men spiirt man das Aufeinander-
prallen von unwahrscheinlicher
Lebensfreude und tiefem Schmerz.
Und genau das ist es, was die Casa
Azul mitsamt ihrem oasenihnli-
chen Garten, in dem die Kiinstle-
rin gerne inmitten von Affen und
Papageien Kraft schopfte, auch
heute noch lebendig und erlebens-
wert macht. Frida Kahlo selbst sah
sich iibrigens - vielleicht auch ein-
fach nur allen Kunsthistorikerin-
nen und -historikern zum Trotz -
nicht als Surrealistin: ,Ich habe
niemals Triume gemalt. Ich habe
meine Realitdt gemalt.”
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BAUTEN AUS
S ETON

Besonders in den 1950er- bis 1980er-Jahren haben sich viele Architekten
in den grauen Baustoff aus Zement verliebt und liefien allerorts graue
Sichtbeton-Riesen aus dem Boden wachsen - faszinierend dominant und
einschiichternd zugleich: Es lebe der Brutalismus.
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Text:
Julia Maier

Etwas Brutales kann man diesen Bau-
ten oft tatsdchlich nicht absprechen, in
dem Begriff ,Brutalismus” steckt aller-
dings ,béton brut”, der ,rohe Beton” - wir
sprechen also von Sichtbeton. Von nicht
verputzten und nicht verblendeten Be-
tonoberflachen, bei denen oft die Struk-
tur der Schalung besonders zur Geltung
kommen soll, also gestalterische Funk-
tion erfullt. Als Pionier dieses Stils gilt
der franzosische Architekt Auguste Per-
ret, der zu Beginn des 20. Jahrhunderts
erstmals Gebaude mit Eisenbeton (heute
als Stahlbeton bezeichnet) errichtete. An-
fanglich kam Sichtbeton besonders im
Kirchenbau zum Einsatz - ein beriihmtes
Beispiel ist Le Corbusiers Wallfahrtskir-
che Notre-Dame-du-Haut de Ronchamp
von 1955, heute Pilgerstitte fiir Kunst-
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Museo Rufino Tamayo,
offentliches Museum fiir
zeitgendssische Kunst in
Mexiko-Stadt, er6ffnet 1981.
Architekten: Teodoro Gonzélez
de Leén und Abraham
Zabludovsky
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historiker und Architekturstudenten. In
den 1960er-Jahren verbreitete sich dieser
Baustil auf allen Kontinenten und blieb
bis in die 1980er-Jahre sehr priasent. Er
bestach durch seine Geschichts- und
Schnorkellosigkeit, eine Metapher fiir
den ideologiefreien Wohlfahrtsstaat der
Nachkriegszeit. Knapp 10 Jahre spater
geriet diese neue Architektur jedoch als
sasthetischer Vandalismus” in Verruf, den
Stadtplanern waren die omniprasenten
LBeton-Monster” bald ein grauer Dorn
im Auge. Eine nicht ganz unbedeutende
Rolle spielte dabei sicherlich die Tatsa-
che, dass viele Sichtbeton-Bauwerke aus
dieser Ara zwar aussahen, als ob sie allem
trotzten, aber gleichzeitig duflerst anfillig
fiir Schmutz, Risse und Zerfall waren, so-
dass sie bald einen eher ungepflegten Ein-
druck machten. Dazu kommt, dass diese
Bauweise natiirlich nicht nur innovative,
teils skulpturenartige Gebaude, sondern
auch triviale bis triste Wohnblocks ins



Wie ein Fels in der Brand -das

Leben gerufen hat, weit weg von jeglicher Raffinesse.
Und ohne immensen Aufwand umbauen oder modi-
fizieren lassen sich solche Bauwerke nur selten. Erst
seit Anfang des 21. Jahrhunderts erlebte dieser unan-
gepasste — und nach wie vor polarisierende - Baustil
sein Comeback. Auch in Mexiko war und ist der herbe
Charme des puren Betons en vogue. Die mittlerwei-
le 94-jahrige Brutalismus-Ikone Agustin Hernandez
konstruierte sogar sein eigenes Biiro wie einen stili-
sierten Baum aus Beton, der 2016 verstorbene Archi-
tekt Teodoro Gonzalez de Le6n hinterlief bedeutende
offentliche Gebaude, darunter das markante Museo
Rufino Tamayo in Mexiko-Stadt, welches 1981 seine
Pforten 6ffnete. Auch Jahre spiter feierte der Mexika-
ner mit Sichtbeton-Bauten grof}e Erfolge, er entwarf
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tale Konzerthaus Foro Boca von Rojkind Arquitectos ist seit 2017 der Hoh

P—

kt der Uferpr de in Boca del Rio (Mexiko).

beispielsweise 2000/2001 die mexikanische Bot-
schaft in Berlin-Tiergarten, zusammen mit Lands-
mann Francisco Serrano. Die fiir diese Art von Ob-
jekten typischen simplen, strengen, geometrischen
Formen und eine meist sehr grobe Gliederung finden
sich auch in Projekten jiingeren Datums wieder. 2017
entstand in einem Vorort siidlich der mexikanischen
Hafenstadt Veracruz das Konzerthaus Foro Boca, ein
Werk von Rojkind Arquitectos mit direktem Blick
auf den Golf von Mexiko. Die Oberflichen dieses
imposanten Gebaudes bestechen durch das unregel-
maflige Muster der Schalungsbretter, die Farbe und
Komposition der unterschiedlich grofien Baukorper
gehen eine optische Symbiose mit den dortigen Wel-
lenbrechern ein. Auch das von zwei Briiddern 2005
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Die mexikanische Kapelle ,,Sunset Chapel” von 2011 - mehr Beton-Skulptur als Gebdude

gegriindete Architekturbiiro Bunker
Arquitectura bescherte Mexiko ein be-
gehbares Beton-Kunstwerk - eine pri-
vate Grabkapelle namens ,Capilla del
Atardecer” oder auch ,,Sunset Chapel”,
hoch tiber der Bucht von Acapulco ge-
legen und durch waldige Hiigel vom
lebendigen Treiben des Tourismus ge-
trennt. Wie ein riesiger Findling liegt
dieses unkonventionelle Gebaude zwi-
schen den hohen Baumen, mehr Kont-
rast geht kaum. Um den Eingriffin die
umliegende Natur so gering wie mog-
lich zu halten, keine Felsen sprengen
zu miissen und die fantastische Sicht
auf das Meer zu erhalten, ist die Basis-
flache dieser insgesamt 120 m? grofien
Kapelle um ein Vielfaches kleiner als
die Bodenflache der ersten Etage. Das
Bauwerk selbst dhnelt einem Dodeka-
eder, es besitzt also 12 - in diesem Fall
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allerdings nicht gleich grofie - Flachen.
Der Altar ist nach Westen hin ausgerich-
tet, zweimal im Jahr, zur Tagundnacht-
gleiche, versinkt die Sonne genau hinter
dem Kreuz. Das war der ausdriickliche
Wunsch des Auftraggebers. Mit der ,,Ca-
pilla del Atardecer” haben die Archi-
tekten-Briider Esteban und Sebastian
Suarez eines der aufsehenerregendsten
religiosen Gebdude der letzten Zeit ge-
schaffen, das seit seiner Fertigstellung im
Jahr 2011 zahlreiche Besucher anlockt.
Vielleicht ein kleiner Beweis dafiir, dass der
durchaus oft aneckende Brutalismus des
letzten Jahrhunderts nicht nur als ,,Stein
des Anstofles”, sondern auch als Inspira-
tionsquelle verstanden werden kann. Im-
merhin ist diese Sichtbeton-Bauweise un-
angepasst, ehrlich und hat eine gewaltige
Ausstrahlung. Sie ist bestimmt nicht im-
mer schon oder praktisch, aber anders.
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KOLUMNE

DIA DE LOS MUERTOS

Dem Tod ins Gesicht gelacht

Als gibe es keine anderen Prob-
leme, entbrennen in Deutschland
gerne mal hitzige Diskussionen
dariiber, wortiiber man guten Ge-
wissens iiberhaupt Witze machen
darf. Wo hort der Spafd auf - in
der Politik, bei Krankheiten, Ve-
ganern, Schwiegermiittern? (Ich
kenne aus meiner Kindheit iib-
rigens noch jede Menge Rabbi/
Pfarrer/Fritzchen-Witze ...) Doch
heute kann man es sich mit dem
falschen Scherz nicht nur am
Stammtisch im wahrsten Sinne
verscherzen®. Professionelle Co-
medians ziehen sich hier und da
einen ordentlichen Schiefer (heu-
te: ,Shit-Storm®) ein, sobald sie
sich in der vermeintlich legalen
Zone des allseitig akzeptierten
Humors vergaloppieren. Die Frage
heute ist daher legitim: Darf man
so etwas wie den Tod eigentlich
feiern?

Ja, man darf - sogar ziemlich laut,
wenn es nach den Mexikanern
geht. Der ,Dia de los Muertos®, der
Tag der Toten, gehort dort zu den
wichtigsten Feiertagen tiberhaupt
und wird deshalb auch gleich drei
Tage lang ausgiebig zelebriert. Es
heifdt, dass in dieser Zeit die See-
len der Verstorbenen aus dem Jen-
seits zurickkehren, um ihre Ge-
liebten zu besuchen. (Sie denken
jetzt an Poltergeister und rach-
siichtige Zombies, die aus Gra-
bern klettern? Nein, ganz anders:
In Mexiko kommen die Seelen in
Frieden.) Eigentlich eine schone
Vorstellung, entsprechend freude-
voll geht es bei dieser Veranstal-
tung auch zu.

Man muss es ihnen lassen: Fei-
ern konnen die Mexikaner. Und

das selbst zu einem Anlass, der in
unseren Breitengraden eher be-
fremdlich erscheinen mag. Drei
Tage lang veranstalten sie aufwan-
dige Festivititen mit kostlichem
Essen, reichlich Alkohol, lauter
Musik und Tanz, um die Toten
gebithrend zu begriiflen. (Auch
wenn es selbst in Mexiko nicht
ganz ohne Standesdiinkel vonstat-
tengeht, denn: Je grofier und aus-
gelassener die Feierlichkeiten aus-
fallen, desto beliebter war der Tote
in seinem fritheren Leben. Hierzu-
lande in etwa vergleichbar mit der
Grofle der Todesanzeige in der Ta-
geszeitung oder dem Ausmaf} an-
gelieferter Kondolenzkrianze.) In
Gianze erinnert dieses Spektakel
an ein Volksfest - bei dem auffillig
verkleidete Gruppen ausgelassen
iiber die Straflen tanzen. Manche
huldigen mit ihren Outfits den
Azteken, andere tragen opulente
Blumenkrianze, Totenkopfmasken
oder eine entsprechend schau-
rig-schone Gesichtsbemalung zur
Schau. Bunte Siarge werden unter
Jubelrufen die Strafien entlangge-
tragen. Vergleicht man all das mit
den Trauerfeiern hierzulande, tun
sich Welten auf. (Wer sich noch
nie komisch gefiihlt hat, wenn er
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in einer dunkelblauen oder grau-
en Hose auf einer Beerdigung war,
hebe jetzt bitte die Hand.)

In Mexiko gleichen beschauliche
Friedhofe am Tag der Toten beina-
he einem Tollhaus. Die Graber, in-
mitten bunter Blumenmeere, sind
mit rotlicher Erde aufgeschiittet,
Besucher lachen und weinen, trin-
ken Hochprozentiges und rauchen.
Sie reden, nein, vielmehr schreien
sie gegen die ohrenbetdubende
Musik an. An jeder Ecke spielt
eine Band auf, als ware es der letz-
te Tag. (Wahrend ich das schreibe,
muss ich an ehemalige Nachbarn
denken, die pflichtbewusst bereits
vor dem 1. November gen Friedhof
pilgerten, um das Grab ihrer An-
gehorigen picobello herzurichten,
damit es am Feiertag selbst nur
blof} kein Gerede gab.) Womog-
lich wiirden sich auch unsere Ver-
storbenen freuen, wenn frohliche
Menschen an ihrem Grab stehen
und auf ihr Wohl trinken - es
wire zumindest mal etwas anderes
als das obligatorische Stiefmitter-
chen-Arrangement zur andéchti-
gen Miene.

Am Beispiel des Dia de los Muer-
tos wird deutlich, dass die Mexika-
ner eine sehr spezielle Beziehung
zum Tod haben. Die Botschaft da-
hinter ist klar: Man soll den Tod
mit Humor nehmen und versu-
chen, die Angst vor ihm zu besie-
gen. Das ist natiirlich nicht ganz
so einfach. Doch wenn das schon
nicht gelingt, warum nicht we-
nigstens klein anfangen - und sich
das Leben so bunt und frohlich ge-
stalten wie moglich?

Eine Kolumne von Eva Bistrick
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