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MEHR SPANIEN
GEHT NICHT!
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Peter Komusiewicz ist vom Mietwagenuniemméf am Feinkost-Experten avanciert

Chorizo gibt es bei Esspafia

mit unterschiedlichem Inhalt:

i vom |berico-Schwein, Pferd
oder Wildschein

Der Kése stammt von kleinen
spanischen Késereien

. . BUFALET BLAU

Ein Laie denki bel Spanischer Kiiche fast immer an Paella und Tapas. Abgesehen von der Tatsache, dass Tapas
tibersetzt schiicht Happchen" heit und diese Bezeichnung keinen Aufschluss Uber den Inhalt der Kleinen Schélchen
bietet, ist es auch falsch anzunehmen, diese Darreichungsform reprasentiere ganz Spanien.

Tatschlich ist die Kiiche des Landes auf der iberischen Halbinsel von vielen gebietsbe-
zogenen Einflissen geprégt, Wahrend in Ancalusien Maritimes und Obst dominieren,
stehen in Galizien Hlsenfriichie ganz hoch im Kurs. Katalanen lieben dicke Bohnen und

' diie Basken sind bekannt fiir die Naturbelassenheit ihrer Speisen. Alle diese feinen Unter-
schiede kennt der Inhaber von Esspafia auf der Niederstrae in Uerdingen, Peter Komu-
siewicz, genau. Der gelemte Lebensmitielfachkaufmann gerét regelrecht ins Schwémen,
wenn er Uber seine original spanische Feinkost spricht. Jedz Region hat besondere
Leckerbissen’, eridért der Experte, ,allerdings braucht man eine gewisse Zeit, um die
Vielfaltigkeit zu erfassen.”

Esspafia funktianiert nach dem Shop-in-Shop-Prinzip. Vome Feinkost, hinten Gastronomie.
Natiirlich findet zwischen beiden Bereichen ein Briickenschlag staft, da vieles aus dem

Feinkostsortiment auch in der Gastronomie angeboten und verkdstigt wird. Die Liebe -

2um Essen im Land der Stieriémpfe und Plgerpfade ist bel Komusiswicz stefig gewachsan,
Gemeinsam mit seiner Frau macht er seit Jahren Urlaub in den unterschiedlichsten Regio-
nen. Mit dabei ist immer ein Kugelschreiber und ein Blatt Papier, denn besondere Krea-
tionen Uberftinren sie immer in inr Geschaft. So zum Beispiel eine Kembination aus geba-
ckenem Schafskése mit Bime und geraucherten Serdellen, ,dnsere Kunden lgben dieses
Gericht!, freut sich der Inhaber,

Mit wie viel Hingabe Komusiewicz seine Artikel aussucht, erkennt jeder, der nur einen
Fus in das Geschéft sefzt und sich beraten ldsst. 40 Kasesoren beschafft er Uber einen
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GroBhéndler, der dafiir kleine Késereien von den Pyrenden bis zum Mitteimeer abklappert.
Den wohl bekanntesten spanischen Kése, den Manchege, hat er natiirlich auch im Sor-
fiment, aber entweder mit Sherry oder Honig und Krautem verfeinert. Glinstig, das raumt
Komusiewicz ein, seien seine Produkte mitunter nicht. ,Aber Qualitit hat nun mal ihren
Preis, findet er. Genauso vielfitig wie die Késeauswahl présentieren sich auch die Fleisch-
erzeugnisse. Mindesten drei Jahre gereifter Jamon Iberico steht dabei ebenso hoch im
Kurs wie Chorizo vam Iberico oder auch mit Wildschwein und Pferd. Ein besonderes
Highlight ist das Trockenfi..sch, das es so wohl kein zweites Mal in Krefeld zu kaufen
gibt. Als Begleiter solcher Leckerbissen bekommt man bei Esspana authentische spanische
Spirtuosen und Weine aus den besten Anbaugebieten, die nicht selten weit Uber 90
Pefin-Punkte vorweisen. Dazu beste Olivendle, Schokoladen, Konfitiren und Wiirzmi-
schungen, mit denen die exkiusiven Ausgangsprodukte noch weiter veredelt werden kon-
nen. Aber auch absolute Raritéten wie Seeigel-Rogen und -Leber sind Teil der Auslage.
Im gastronomischen Bereich von Esspafia, der bis zu 40 Personen Platz bietet, werden
die im Feinkostbereich angebotenen Zutaten fiir alle Gaste zu auBergewdhnlichen Kom-
posttionen verarbeitet, Ob Iberico-Schweinebackehen, sautierter Thunfisch mit Fenchel
oder die Knoblauchsuppe mit Mandeln, Originalitit und Authentizitat setzen sich auch
hier weiter fort. Der Gipfel der spanischen Freuden ist allerdings erreicht, wenn zweimal
im Monat Petra und Carlos Femandez sticlandische Folklore ins Restaurant zaubern und
es heilt: Heute wird gegessen, was auf den Tisch kommt. Wer wirklich wissen will, was
die spanische Kiiche ausmacht, sollte diesen Anlass fur seinen Besuch wahlen. //kor
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