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Die Konsolidierung der galicischen Gourmetkiche wird fir
ein weiteres Jahr lang von einer der einflussreichsten und anspruchs-
vollsten internationalen Fachpublikationen, dem Michelin-Fihrer, an-
erkannt.

Im Jahr 2024 werden siebzehn Restaurants mit einem oder
zwei Sternen ausgezeichnet. Sie sind Uber ganz Galicien verteilt; nur
eines ist in Madrid ansassig.

Die Qualitat und Vielfalt der viel gerihmten galicischen
Produkte wird in den Kichen gepriesen, in denen die der Geschmack
auf natuirliche Weise hervorgehoben wird. Dabei gilt der nachhaltigen
Herkunft der Ressourcen und der Zusammenarbeit mit kleinen
lokalen Erzeugern und Handlern besondere Aufmerksamkeit.

Das Engagement der Chefkoche und ihrer Teams fir die
Tradition, die Interpretation und Anpassung der galicischen Rezepte,
vermittelt die Fusion mit dem Gebiet. Dabei werden Einflisse aus
fernen Kichen nicht auBer Acht gelassen.

Diese gastronomischen Projekte tragen zur Schaffung und
zur Verbreitung des kulturellen Erbes Galiciens bei. Sie sind zu einer
idealen Moglichkeit geworden, der Eigenart des Gebietes naher zu
kommen.
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Lucia Freitas leitet das A Tafona seit 2009. Sie hat einen Weg eingeschlagen, auf
dem sie ihre aktuelle gastronomische Ausrichtung definiert hat, die untrennbar mit ihrem
Projekt Amas da Terra verbunden ist. Mit diesem Projekt verleiht sie den Frauen, mit denen
sie zusammenarbeitet, Sichtbarkeit und eine Stimme.

Es handelt sich um die Backerinnen, Bauerinnen, Fischerinnen, Muschelsammle-
rinnen, Viehzichterinnen, Handwerkerinnen und Winzerinnen, die einen groRen Teil des wirt-
schaftlichen und sozialen Gefiges des landlichen Galiciens tragen. Eine Initiative von und fir
sie, die mit anderen, dhnlichen Vorschlagen in Ladndern wie Japan verknipft werden soll - ein
Land, das die Chefkdchin haufig besucht.

Der Alltag von Freitas in dem im Zentrum von Santiago de Compostela gelegenen
Restaurant beginnt mit dem Gang auf den benachbarten Lebensmittelmarkt. Wahrend ihrer
Tour an den verschiedenen Stédnden deckt sie sich mit Waren ein und unterhalt sie sich mit
den Marktfrauen. Deren Arbeit ist fUr die Kdchin so wichtig, dass Portrats dieser Verkauferin-
nen im Speisesaal des Lokals hdngen, um ihnen vor den Géasten die wohlverdiente Anerken-
nung zu geben.

8 MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025 A TAFONA
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A TAFONA

Diese Verbundenheit mit der Tradition spiegelt sich auch in der Analyse des popu-
larsten Rezeptbuchs wider, mit der Zubereitung eines caldo de gloria (Brihe des Ruhmes)
zu Ehren von Rosalia de Castro, inder sie Krdhenmais verwendet. Die Verbundenheit kommt
auch in der Erinnerung an ihre Kindheit zum Ausdruck, in dem Gericht Mein Glick, dank klei-
ner Molkereibetriebe wie Airas Moniz.

Freitas engagiert sich sehr fir die Forschung und die Vermittlung zwischen den
Erzeugerinnen und der akademischen und wissenschaftlichen Gemeinschaft und arbeitet mit
der Universitat und anderen Institutionen Uber Amas da Terra und das Fleischtechnologie-
zentrum in Bezug auf die Verwendung von Rindfleisch zusammen, wahrend sie gleichzeitig an
der Wiederbelebung der traditionellen Wurstwaren arbeitet.

Freitas kocht regional und setzt ihre Werte in ihren Gerichten um. Sie spiegeln
das gemeinsame Netzwerk wider, das durch die Bildung eines Teams im Restaurant vervoll-
sténdigt wird, das ausschlieBlich aus Frauen besteht, denen es auch heute noch schwer fallt,
Verantwortung im Bereich der Gastronomie zu Ubernehmen. Die Fokussierung auf die Profes-
sionalitat und die Kapazitaten jeder Einzelnen von ihnen fir das Funktionieren des A Tafona
ist ebenfalls Teil dieses Projekts.

11
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NICHT AUF DER KARTE ANGEZEIGT

Der Lebensmittelmarkt von Santiago de Compostela ist eines der wichtigsten Zentren
der Stadt. Die Besucher kdénnen Gemise, Fisch, Fleisch und Késesorten aus der néheren
Umgebung Kennenlernen und auch die verschiedenen Kichen im Restaurantbereich kosten.

MICHELIN-STERNE IN GALICIEN
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Luis Veira und Iria Espinosa sind seit 2006 Partner und rihmen sich des besten
Ausblicks aller Restaurants in A Corufia sowie dessen Lage auf dem Monte de San Pedro.
Von hier aus kann man die ganze Stadt und die Weite des Atlantiks sehen, untermavert diese
Behauptung. lhre Entscheidung, vom Stadtzentrum an diesen landschaftlich reizvollen Ort
umzuziehen, hat ihnen viel Freude und das ganze Jahr Gber einen stetigen Kundenstrom be-
schert.

Der von Santi Diéguez geleitete Speisesaal wird durch ein langes Fenster ab-
geschlossen. Dahinter befinden sich die kahlen, minimalistisch gestalteten Holztische, auf
denen sich das handgefertigte Geschirr abhebt, das zum Teil aus Topfereien der Stadt Bufio
stammt.

Das allgegenwartige Meer dient diesen Kéchen, die galicischen Fisch und Meeres-
frichte zur Grundlage ihrer Kiche gemacht haben, als Inspiration und Vorratskammer. Herz-
muscheln, minchas oder Strandschnecken, Kraisergranate, Thunfisch und Tintenfische sind
einige der Produkte, die Veira aufzahlt. Dabei lobt er ihre Qualitdten ungeachtet ihres Preises
und lasst die schmackhafte Sardine nicht aus, die wéhrend des Festes San Xoan in A Corufia
so gefragt ist, bei dem die Strédnde in einer magischen Nacht mit Lagerfeuern Uberfillt wer-
den.

16 MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025 ARBORE DA VEIRA

17



18

MICHELIN-STERNE IN GALICIEN

2025

Obwohl sie im Moment keinen eigenen Gemusegarten haben, kdnnen sie auf die
Erzeuger der Biusphéren reservat von den Marifias Corufiesas zurickgreifen und auf lokale
Produkte setzen, darunter auch einige Weine der geschitzten geografischen Angabe Betan-
Z0s.

Beide Chefkdche sind der Meinung, dass das Geheimnis der Entwicklung und Kon-
solidierung ihres Projekts in ihrer Fahigkeit liegt, taglich prasent zu sein, um die Arbeit eines
Teams zu koordinieren, das derzeit aus etwa dreiig Personen besteht.

Mit mehr als zehn Jahren Berufserfahrung stellt sich das Restaurant neuen He-
rausforderungen, wie zum Beispiel der kirzlich erfolgten Einstellung von Alvaro Gantes, der
fUr die Abteilung Forschung und Entwicklung zusténdig ist. Diese Abteilung beobachtet die
neuesten internationalen kulinarischen Trends, um Neuheiten in das Rezept-Repertoire auf-
zunehmen, und arbeitet auch in der Schulungsabteilung fir Fachleute und die breite Offent-
lichkeit sowie in der Beratung anderer Restaurants.

Zusitzlich zu den Menis Semente, Raices und Arbore kénnen die Géste zwischen
Seehecht aus Celeiro, Lendensteak mit Reis, Tatarsteak vom galicischen Rind oder Kabel-
jau-Kiemenbacken wahlen. Das Gericht, das auf keiner Speisekarte des Restaurants fehlt und
bereits zu einem Klassiker des Hauses geworden ist, ist Die Kirsche, die vom Baum fiel: ein
Trompe-I'ceil, bei dem das Herz der Frucht in Gelee von einer auf Basilikumsand ruhenden
Foie-Mousse bedeckt ist.

ARBORE DA VEIRA 19



NICHT AUF DER KARTE ANGEZEIGT

Das Wahrzeichen der Stadt ist der Herkulesturm. Sie 6ffnet sich zum Atlantik hin,
Uber die sie umgebende Strandpromenade und die stédtischen Strande, die Einheimischen
und Besuchern als Erholungsgebiet dienen. A Corufia ist fUr die Atmosphdre seiner StraRen
bekannt und verbindet lokale Tradition mit kosmopolitischer Modernitét.
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Die schmale StralBe nach As Garzas fUhrt uns in die zerkliftete Landschaft der
Costa da Morte. Auf der einen Seite des Weges sehen wir eine alte Aufzuchtanlage fir Krus-
tentiere und vor dem Restaurant die Unermesslichkeit der unerbittlichen Wellen, die sich an
den Felsen von Pedra das Garzas brechen und die Bucht von Barizo umspulen. Dort befindet
sich, in den Auslaufern des Monte Nariga geschitzt, ein kleiner Hafen gleichen Namens.

Die Geschichte von As Garzas ist mit dem Hafenbetrieb dieses Ortes verbun-
den, da die Eltern von Fernando ,Caco” Agrasar, Conchita und Fernando, hier Meeresfrichte
kauften, die sie in einem Restaurant in Santiago de Compostela servierten. Diese Verbindung
fOhrte 1990 zur Er6ffnung des Lokals, mit der Matriarchin an der Spitze der Kiche. Sie bildete
den heutigen Chefkoch aus, der im Jahr 2000 mit Maria Sanchez als Leiterin des Speisesaals
den Betrieb Ubernahm.

24 MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025 AS GARZAS
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AS GARZAS

Diese gastwirtschatliche Tradition spiegelt sich auch in den Namen der Menus
Single und Long Play wider, eine Hommage an eine Diskothek, die zu den Familienunterneh-
men zahlte. FUr Agrasar ist es von grundlegender Bedeutung, die Kiche, fir die das Restau-
rant bekannt wurde, weiterhin zu ehren und die Produkte, die verarbeitet werden, mit Respekt
und einem Hauch von Raffinesse zu verwdéhnen. Das macht seine Arbeitsweise aus, die von
einer festen Kundschaft sehr geschatzt wird.

Von einem mit einem groRen Fenster umgebenen Speisesaal aus kann der Gast
einen unvergleichlichen Blick genieRen, der ihn gleichzeitig schitzt und ihm das Meer, den
wahren Protagonisten der Rezepte Agrasars, ndher bringt.

Der Chefkoch hat eine Vorliebe fir Seebarsch, Hummer, Jakobsmuscheln und St6-
cker. Er weist jedoch auch dem GemUse als perfektem Begleiter der Meeresressourcen eine
grundlegende Rolle zu. Der Geschmack der Zwiebeln und des Knoblauchs, die von kleinen
Erzeugern in Barizo angebaut werden, sticht ebenso hervor wie die Qualitdt aus den GemUse-
gérten in Coristanco, die fUr ihre Kartoffeln bekannt sind.

Der Generationswechsel ist gesichert, da Xurxo, der Sohn von Caco und Maria, voll
in den taglichen Betrieb des Restaurants integriert ist, insbesondere in Bezug auf die Wein-
auswahl, bei der die galicischen Weine immer mehr an Bedeutung gewinnen.

Im gleichen Geb&ude wie das Restaurant gibt es vier Zimmer fir diejenigen, die

ihren Aufenthalt verlangern und am nachsten Tag mit Hilfe der frischen Meeresbrise aufwa-
chen méchten.
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Die Wirtschaft von Malpica de Bergantifios, im Herzen der Costa da Morte gelegen,
war jahrhundertelang mit dem Walfang verbunden. Heute konzentriert sie sich auf die
Ringwadenfischerei und dem Fang des Tages sowie auf die Keramikherstellung in der
Stadt Bufio. Die Bedeutung des Vogelschutzgebiets der Sisargas-Inseln ist eine
Attraktion fUr jeden Naturliebhaber.
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JESUS MADRINAN / SOLE FELLOZA

Marcelo Tejedor ist eine Referenz unter seinen Kollegen und gilt als Pionier der
galicischen Gourmetkiche. Er fihrt das Casa Marcelo, eines der einzigartigsten Restaurants
in Santiago de Compostela. Seine Eréffnung im Jahr 1999 war ein Novum, da es keine Spei-
sekarte gab und zum ersten Mal ein Degustationsmeni angeboten wurde.

Das Restaurant hat mehrere Etappen durchlaufen, darunter eine als Gastrobar mit
einem kulinarischen Angebot, das galicische und japanische Einflisse verbindet. Tejedor liebt
die informelle StraRenkiche Japans. Heute, nach mehr als 25 Jahren, dreht sich das kulina-
rische Projekt erneut um Kreativitat, die in der eigenen beruflichen Erfahrung grindet. Der
Schwerpunkt liegt dabei auf den galicischen Wurzeln, die in Form eines Verkostungsmenis
lecker verpackt werden..

Seine kulinarische Sprache basiert auf der Einfachheit im Stil der traditionellen
galicischen Kiche. Fir diesen Koch ist das Rezept fUr Oktopus ¢ feira Ausdruck des zu errei-
chenden Ziels. Dabei wird mit drei Zutaten das maximale Ergebnis erzielt. Nach vierzig Jahren
Erfahrung ist das Weglassen des Nebensachlichen, um das Wesentliche zu erreichen, seine
Art, die Gastronomie zu konzipieren.

32 MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025 CASA MARCELO
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Tejedor versteht das Kochen als einen groRzigigen Umgang mit den Gésten und
anderen Kéchen. Das Garen von Fisch bei niedriger Temperatur, wie z. B. sein Gericht mit
Seehecht aus Celeiro, gebratener Drachenkopf oder Fischkollagen-Emulsionen, wie z. B. die
Zitronen-Pil-Pil-Sauce, sind Markenzeichen des Hauses, deren Zubereitung im Laufe der Jah-
re von vielen Kollegen Gbernommen wurde.

Der Chefkoch betont, dass es in Galicien derzeit eine Generation von Spitzen-
kéchen gibt, denen es gelungen ist, das Vertrauen der Kunden durch harte Arbeit und gut
durchdachte Vorschlédge zu gewinnen.

Das Team des Casa Marcelo besteht aus siebzehn Personen. Sie arbeiten in einer
zum Speisesaal hin offenen Kiche. Ein einziger langer Tisch empfangt die Gaste und |1adt sie
dazu ein, Eindricke auszutauschen und Gespréache zu fUhren, wahrend sie sich den Speise-
saal teilen. Der ruhige Garten hinter dem Haus wartet auf diejenigen, die sich nach dem Es-
sen inmitten einer Symphonie von Grinpflanzen unterhalten méchten.

Der Chefkoch war aktiv an der besonderen Dekoration des Restaurants beteiligt,
in dem figurative und geometrische lllustrationen nebeneinander bestehen. Derzeit kanalisiert
er diese Kreativitat in das Design und die Eigenproduktion von Keramiksticken, die er in das
Geschirr mit aufnehmen wird, sowie in die Recherche nach inspirierenden, z. B. chinesischen
und peruanischen Rezeptbichern.

Tejedor fordert die gemeinschaftliche Arbeit. Das Kichenteam steht unter der
Leitung von Luis Alonso aus Vigo und das Team im Speisesaal wird von Fernando Garcia
und Marcelo Rugiero geleitet. Sie alle sind die wahren Protagonisten des Erlebnisses Casa
Marcelo.

CASA MARCELO 35
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Von der Praza do Obradoiro fihrt die RUa das Hortas hinunter, die von traditionellen
Hausern mit eigenem GemiUsegarten auf der Rickseite gesdumt wird. Bereits im Mittelalter
durchquerte diese StraRe mehrere Grundsticke, von denen heute noch der Campo das Hortas

Ubrig ist, auf dem die Dorfbewohner immer noch ihre Feldfrichte anbauen.

MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025
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Der Zugang zu Casa Solla fUhrt durch einen Obstgarten voller Bdume mit einem
Kornspeicher, wie er friher in traditionellen galicischen Hausern Gblich war. Hier er6ffneten
die Eltern von Pepe Solla ihr Restaurant, das er seit zwanzig Jahren fuhrt.

Der Chefkoch stitzt seine Kiche auf das Produkt, die Identitat und auf das Ge-
biet. Ein wichtiger Teil seiner Arbeit konzentriert sich auf die Auswahl der Ressourcen, die er
beschafft. Er halt es fir unmdglich, bei einem Gericht ein hohes Niveau zu erreichen, wenn
man sich nicht sicher ist, dass das Produkt das allerbeste ist.

Sein Kontakt zu kleinen Gartenbauern wie A Horta de Adelina in O Grove, zu Arte-
sans da Pesca in Ribeira oder zur Kaserei Airas Moniz in Chantada erfillt die Funktion eines
Forschungs- und Entwicklungszentrums. Der tégliche Austausch von Eindricken ermdglicht
es den Erzeugern, Fischern, Muschelzichtern und seinem eigenen Team, sich zu verbessern.
Die Betreuung vom Fang an, die Vermeidung von Stress fir den Fisch und die Art und Weise,
wie er ausgeblutet oder transportiert wird, bestimmen das Endergebnis in Bezug auf Textur
und Geschmack.

40 MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025 CASA SOLLA
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Das Angebot dieses Restaurants ist eng mit dem Meer und dem Gemusegarten
verbunden. Die stets abwechslungsreichen Menus sollen jedoch das Potenzial der galicischen
Vorratskammern aufzeigen. Hinter jedem Gericht steckt eine komplexe Arbeit, die das Ergeb-
nis einfach erscheinen lasst. Nach dem Motto, dass es einfacher ist, Dinge hinzuzufigen, als
sie herauszunehmen, pléadiert Solla fUr einen Prozess, der zu einem Minimalismus fUhrt, bei
dem eine Karotte oder eine Erbse ebenso wie ein Hummer den gleichen Grad an Emotion er-
reichen kann.

Die Kiche 6ffnet sich durch ein groRes Fenster zum Speisesaal und erleichtert die
fast choreografische Koordination der jeweiligen Teams, die den Rhythmus jedes Tisches op-
timal berechnen. Der Kundenservice ist eines der Markenzeichen des Hauses. Eine sorgfaltige
Auswahl von Geschirrsticken, die von Kunsthandwerkern wie Ana Tenorio hergestellt werden,
oder eine Auswahl unbekannter Weine, die den Gast durch ihre Kombinationen Uberrascht,
vervollstédndigen das Erlebnis.

Der Chefkoch betont, dass er in den letzten Jahren beobachtet hat, wie die Ge-
sellschaft immer mehr Zeit und Geld in die Aneignung der kulinarischen Kultur investiert hat.
Er weist darauf hin, dass es symptomatisch ist, dass Kinder an seinen Tischen sitzen, da dies
auf ein Interesse an einer ,Gaumenschule” hindeutet. Die Entwicklung des Kundenkreises
geht Hand in Hand mit der Entwicklung der kulinarischen Angebote von gastronomischen
Restaurants wie dem seinen, das er als erschwinglichen Luxus definiert.
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Das nordliche Ufer der Ria de Pontevedra bietet dem Besucher ein reiches kulturelles Exbe.
Die Kornspeicher von Combarro bilden eine malerische Fassade zum Meer hin und Denkméler
wie das Kloster von San Xodn de Poio heben das Kénnen der canteiros und ihres
Steinmetzhandwerks hervor.
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In Ceibe dreht sich alles um die Kiche, ganz wie in den traditionellen galicischen
Hausern. In diesem Raum wurde empfangen, geredet, gelebt; und wenn das kalte Wetter kam,
wurde er zur Wohnstatte. Der Arbeitsbereich ist zu einem offenen Raum hin geéffnet und ladt
die Gaste ein, sich an den Vorbereitungen zu beteiligen.

Das im historischen Zentrum von Ourense gelegene Restaurant wird von Lydia del
Olmo und Xosé Magalhaes gefihrt. Mit der Wahl des Namens Ceibe (frei auf Galicisch) woll-
ten sie die Wahl ihres eigenen Weges hervorheben.

Der Speisesaal ist eine Oase aus Stein und Holz inmitten des stadtischen Trubels.
Jedes Detail wird sorgfaltig beachtet und bringt uns dem traditionellen Handwerk néher. Von
den aus Kartoffelerntekérben gefertigten Lampen bis hin zum Tisch, der auf einem kastili-
schen Dreschflegel steht, den portugiesischen, von Xosés Mutter hergestellten Leinenserviet-
ten oder dem Keramikgeschirr von Nifiodaguia, vermittelt jedes Element die Identitat dieses
Projekts.
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Wenn die Gaste am Tisch sitzen, werden sie mit einer gastronomischen Reise
durch die galicische Geographie Uberrascht. Dabei liegt Schwerpunkt auf der Interpretation
der unbekanntesten Rezepte aus dem Landesinneren. Sie kénnen zwischen den Menis Enxe-
bre oder Esmorga wahlen, erhalten jedoch nur am Ende die Speisekarte mit den genau ange-
gebenen Kreationen. Wenn Sie im Herbst und Winter kommen, verkosten Sie vermutlich Wild,
Pilze und Gemuise der Saison. Im Sommer wird es nie an GemUse oder saisonalem Fisch und
Meeresfrichten aus dem Fischerdorf Muxia mangeln.

Die Zusammenarbeit mit kleinen Erzeugern ermdglicht es dem Team, die Quali-
tat des Materials zu kontrollieren, auf das die traditionellen Techniken Galiciens angewandt
werden, wie z. B. das Einsalzen von Stocker, Kabeljau oder Fleisch fir Eintopfgerichte sowie
das Marinieren von Muscheln. DarUber hinaus tragen eingelegte Gurken und hausgemachte
Fermente in den Gerichten dazu bei, die Verdauung zu erleichtern und den Gaumen zwischen
den Géngen zu erfrischen.

Lydia und Xosé sagen, dass die Kunden seit ihrer Er6ffnung im Jahr 2020 immer
wieder nach dem Bolifio de cocido fragen, ein Gericht, das als Hommage an Ourense und das
galicische Hinterland entstanden ist. Es interpretiert den Eintopf durch ein siRes Brot mit
zwei Garungen, gefillt mit Fleisch und einer Kohlwaffel, dazu eine mit unto gewirzte Brihe,
einem Fett, das den Geschmack der galicischen Brihe kennzeichnet.

Diese und andere Gerichte machen den Tisch von Ceibe zu einem Bindeglied zwi-
schen den verschiedenen Generationen - zwischen denen, die sich an die Geschmacker ihrer
Kindheit erinnern, und denen, die die Entwicklung einer modernen, in ihren Wurzeln veranker-
ten Kiche entdecken.
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Ceibe befindet sich im Herzen des historischen Zentrums von Ourense, ganz in der Nahe
der Praza do Ferro, wo friher Eisenwaren und landwirtschaftliche Gerdte verkauft wurden,
und der StraRen, die ,0s Vifos"”, ein traditionelles Tapas-Viertel, bilden
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Javier Olleros, ein Verfechter der Gastronomie als Kulturvermittler, leitet mit Ama-
ranta Rodriguez sein Projekt, das in Culler de Pau verwirklicht wurde. In der landlichen Um-
gebung von O Grove und nicht weit vom Meer entfernt liegt dieses Restaurant. Sein GemUse-
garten ist zu einem Herz geworden, aus dem Inspiration, Wissen und Lernen strémen und das
ein Team ernéhrt, das laufend auf der Suche nach seinen Wurzeln ist.

Die tagliche Arbeit beginnt frthmorgens mit dem Sammeln von Krautern for Auf-
gUsse und GemUse zum Kochen, aus einer Auswahl von mehr als dreihundert Arten. Das
Zwitschern der Vogel wird von einer Vielzahl von GerUchen begleitet, die sich im Gewéchs-
haus konzentrieren. Dessen Holz- und Glasstruktur birgt einen langen Arbeitstisch, der zur
perfekten Ergédnzung fir die Entwicklung der F&E des Restaurants geworden ist. In der Zwi-
schenzeit besucht der Chefkoch den Markt und pflegt einen engen Kontakt zu Verkédufern,
Schiffern, Muschelzichtern und Landwirten.
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Dieses Engagement fUr Nachhaltigkeit wird durch die Aufbereitung des eigenen
Komposts mit den anfallenden Abféllen sowie durch die Zusammenarbeit und Vermittlung
zwischen den Landwirten und der Misién Bioléxica de Galicia, einem Forschungszentrum, das
sich mit der Erhaltung und Verbesserung einheimischer Pflanzensorten wie dem Krahen-
mais oder der Tréanenerbse befasst, erweitert. In dieser Hinsicht betrachtet Culler de Pau die
Bildung als einen Schlisselpunkt, um die Gesellschaft in das individuelle und kollektive Be-
wusstsein einzubeziehen.

Die Architektur des Restaurants spiegelt einen minimalistischen Stil wider, der die
Arbeit von galicischen Designern wie Arturo Alvarez bei der Beleuchtung hervorhebt oder die
von Kunsthandwerkerinnen wie Verénica Moar bei der Auswahl des Geschirrs.

Der Speisesaal ist ein Aussichtspunkt mit Blick auf die Meeresbucht Ria de Arou-
sa, eine mit einer fast unendlichen Artenvielfalt gefillte Speisekammer. Es werden drei MenUs
serviert, Descuberta, Marexada und Ronsel, in denen das Gemuse, das unter der Leitung von
Chefkoch Takahide Tamakama als kreative Herausforderung verarbeitet wird, den gleichen
Stellenwert hat wie Ressourcen von gréRerem wirtschaftlichem Wert, wie Meeresfrichte,
Fisch oder Fleisch, die das Angebot vervollstandigen.

Die kulinarischen Angebote sind als eine weitere Méglichkeit gedacht, O Grove
kennenzulernen, sowohl aus gastronomischer Sicht als auch unter dem Gesichtspunkt des
Kulturerbes, der Natur oder der Ethnographie. Die Geschmackserlebnisse sind an die Jahres-
zeit, den biologischen Charakter des Gartens und das Angebot der lokalen Lieferanten ange-
passt. Die ausgewogenen und gesunden MenUs sind auf den Genuss der Gaste ausgerichtet,
gewdlrzt mit einer angenehmen Lernerfahrung.

Olleros ist ein leidenschaftlicher Anhanger seines Berufs und seines Landes, in
dem er vor etwa finfzehn Jahren seine Wurzeln schlug. Das Engagement fir beides ist seine
Art, sich zu positionieren, und es ist Ublich, dass er und sein Team T-Shirts mit Aufschriften
wie gemisematrose oder Gebietsinterpret tragen - eine Philosophie, die den Weg von Culler
de Pau kennzeichnet.
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Culler de Pau liegt auf der Halbinsel O Grove in der Meeresbucht von Arousa,
wo die Strénde und SUmpfe sowie das Thermal- und Gastronomieangebot eine Attraktion
fUr alle sind, die ein paar Tage abschalten méchten.
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Der Eingang von Maruja Limén wird von einem abstrakten Kunstwerk aus dem
Holz alter Fasser beherrscht. Es schafft eine gemUtliche Atmosphare, die sich durch den
gesamten Raum zieht. Durch die Verwendung von Holz- und Metallmébeln und das warme
Licht, das im Speisesaal auf die einzelnen Tische fallt, wird ein modernes Ambiente vermittelt.

Dieses gastronomische Projekt ist eine Initiative von Rafa Centeno, der es
seit mehr als zwanzig Jahren leitet. Der Autodidakt definiert sein Angebot als eine Kiche
der Erinnerungen, die sich an eine lokale Kundschaft richtet, die ihm auch nach vier
Standortwechseln in verschiedenen Stadtteilen treu geblieben ist. Die saisonalen und
lokalen Produkte der Ria de Vigo und von den galicischen Feldern sind die Inspiration fir die
Gestaltung der Speisekarte und der beiden MenUs, Esencia Maruja und Maruja en estado
puro.
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Das Selbststudium hat es Centeno ermdglicht, seiner Karriere mit Freiheit zu be-
gegnen und sich mit der Stadt und den Kunden weiterzuentwickeln. Er stellt fest, dass sie
sich ebenfalls die Gastronomiekultur aneignen. Die kulinarische Tradition der Hausmannskost
ist eine der Grundlagen, auf denen diese Initiative beruht. Durch die Neuinterpretation eines
Gerichts wie der caldeirada ohne dass es seine Essenz verliert, weckt er Erinnerungen bei
den Gasten im Maruja Limén.

Es ist bemerkenswert, dass in den letzten Jahren immer mehr G&ste daran inter-
essiert sind, die Gastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln zu genieRen. Dies hangt mit der
Entwicklung des Gaststattengewerbes hin zu einem globalen Konzept zusammen, bei dem
nicht nur der Kiche, sondern auch dem Speisesaal und vielen anderen Aspekten Bedeutung
beigemessen wird. Die Anerkennung der Arbeit jedes einzelnen Teammitglieds stellt dabei
eine Prioritat dar.

Obwohl ihre Kiche auf lokalen Produkten basiert, Gbernehmen sie gelegentlich
auch Ressourcen aus anderen Kichen, und passen sie an ihre Identitat an. Verstarkt wird dies
durch die Zusammenarbeit mit Handwerkern aus Galicien und aus Vigo, wie z. B. den cestei-
ros, bei der Gestaltung des Geschirrs und der Utensilien, die bei der Préasentation der Gédnge
verwendet werden.

Das Restaurant hat sich der gesunden Erndhrung verschrieben. Das ist das obers-
te Ziel, auf das sie ihr Angebot stitzen. Aus diesem Grund vermeiden sie Modeerscheinungen
und analysieren die Vorteile jedes Lebensmittels, wie z. B. die Verwendung von Algen und de-
ren Einsatz bei der Ernahrung.

Centeno beschreibt die derzeitige Situation des galicischen Gaststattengewerbes
als magisch, da sie denjenigen, die in diesem Sektor professionell arbeiten wollen, viele Még-
lichkeiten in Bezug auf Produkte, Speisen und Wein bietet - und das bei einer immer aufge-
schlosseneren Kundschaft. Dieser Umstand, ergénzt durch das reiche Natur- und Kulturerbe,
macht Galicien zu einem immer attraktiveren Ziel fir Besucher.
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Neben versunkenen Galeonen, goldenen Sandstradnden, geschichtstrdchtigen Inseln wie
San Simén und Fischerdérfern wie Cangas und Baiona ist die Ria de Vigo eine reiche
Speisekammer voller Fische, Meeresfrichte und Algen. Muschelbanke, auf denen Weichtiere
wie Miesmuscheln und Austern gezichtet werden, bedecken die Meeresoberflache und
bilden eine einzigartige Landschaft.
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Die Cousins Daniel Guzman und Julio Sotomayor erinnern sich: In den Jahren, in
denen sie getrennt voneinander ausgebildet wurden und dazugelernt haben, haben sténdig
ihre Eindricke ausgetauscht. Und aus dieser Gemeinsamkeit ist die Idee entstanden, 2012
das Nova zu erdffnen.

Das Restaurant befindet sich im Zentrum von Ourense, einer Stadt, die sich in den
letzten zehn Jahren, wie auch Galicien, auf gastronomischer Ebene verandert hat. Nach An-
sicht dieser Kéche liegt das daran, dass sie sich zu einem vielféaltigen Angebot mit innovati-
ven Vorschlagen entwickelt hat, die sich auf die Qualitét eines einzigartigen Produkts stitzen,
welches seit jeher das Hauptpotenzial der Gemeinde war.

An der Wand am Eingang des Lokals ist Cocifia de raices zu lesen. Die Suche nach
traditionellen Geschmackern ist eines der Ziele dieses kulinarischen Projekts, das drei Menus
anbietet: Raices, Nova und Cima,.Sie tragen dem Wechsel der Jahreszeiten und der Vergéng-
lichkeit von Produkten wie Zuckererbsen oder Tomatensorten Rechnung, die nur wenige Tage
im Jahr erhéltlich sind.
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Der Name Nova bezieht sich auf die Anpassung, die wéchentliche Erneuerung der
Speisekarte. Genau diese standige Entdeckung ist es, was eine Kundschaft sucht, die haupt-
séchlich aus Galicien und dem Norden Portugals stammt, aber auch zunehmend international
ist und aus Europa, den Vereinigten Staaten und Sidamerika kommt.

Deckenstrahler individualisieren die Holztische im Speisesaal. Daniel und Julio be-
vorzugen Tische ohne Tischdecken, da sie mdchten, dass sich der Gast auf das angebotene
Gericht konzentriert. Daher ist die Auswahl von Produkten lokaler Lieferanten von entschei-
dender Bedeutung, um die beste Qualitat zu erhalten, aus der einzigartige Aromen und Textu-
ren gewonnen werden kénnen. Dazu tragt auch die Auswahl des Geschirrs bei, wo Materialien
wie Olivenholz, Marmor, Granit oder Keramik von Handwerkern wie Verénica Moar, Celso Fer-
reiro oder Armaior die verschiedenen Gange schmucken.

Die Inspiration fUr die Kiche von Nova ist biologisch. Sie findet sich in Reisen,
aber auch in der Erinnerung an das Gebiet. Das fUhrt dazu, dass sie ihre eigenen geréu-
cherten Lebensmittel herstellen, wie Entenschinken, Chorizo ceboleiro oder cachucha vom
Schwein. Dazu verwenden sie Techniken, die in den lareiras (Feuerstellen in traditionellen ga-
licischen Wohnhé&usern) angewendet wurden, in denen Wirste oder Fisch an der Aufhdngung
des fumeiro (Konstruktion, an der die Lebensmittel aufgehangt wurden) getrocknet wurden.

Pilze und Kastanien, typisch fUr diese Gegend im Landesinneren, sind ein sicherer
Wert, ebenso wie die Zusammenarbeit mit hochkompetenten Béckern der Stadt Cea. Der aus
galicischen Weinen bestehende Weinkeller vervollstandigt diese Vorliebe fir lokale Produkte.

Dieses Projekt setzt sich aus Wurzeln und Innovation zusammen. Es taucht in die

Gourmetkiche ein, die nach Meinung von Guzman und Sotomayor ihr Geheimnis bewahren
sollte, um nicht an ihrem Erfolg zu sterben.
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Nova ist in Ourense geboren und groR geworden. Die von dem Fluss Mifio durchquerte,
ganz in der Ndhe der Ribeira Sacra gelegene Stadt ist seit jeher fir ihre reiche
kulturelle und literarische Aktivitat, ihr kUnstlerisches Erbe und ihre Therme bekannt.
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An der malerischen Praza da Lefia gelegen, wo friher das Holz fir die Ofen und
Kamine verteilt wurde, hat sich O Eirado im Laufe seines Uber zwanzigjahrigen Bestehens zu
einem renommierten Bezugspunkt fUr das gastronomische Angebot der Stadt Pontevedra
und der gesamten Region Galicien entwickelt.

Wenn man morgens die Tur dieses traditionellen Steinhauses 6ffnet, riecht man
den Duft von frisch gebackenem Brot. Das ist das erste, was téglich in der Kiche zubereitet
wird. Der Teig, fUr den verschiedene galicische Mehle verwendet werden, gért 48 Stunden
lang und wird vom Chefkoch Ifaki Bretal selbst verarbeitet.
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Der Chefkoch leitet ein Team, dem er sein Vertrauen schenkt und das er als das
Herzstick des Projekts anerkennt, mit Raquel Fernandez als Sommelier. Da es in seiner Fami-
lie keine kulinarische Tradition gibt, erinnert er sich daran, dass er schon als Kind bewunder-
te, wie gut und phantasievoll seine Mutter kochte und wie hart der Alltag derjenigen war, die
zur See fuhren, denn sein Vater war Seemann. Er ist zwischen dem Baskenland und Galicien
aufgewachsen. Die galicischen Meeresressourcen inspirieren ihn. Aus ihnen bezieht er etwa
80 Prozent seines gastronomischen Angebots.

Wahrend der Woche geht Bretal mehrmals auf den Fischmarkt von Santa Uxia de
Ribeira, der im wichtigsten spanischen Kistenhafen liegt, um die Fische und Meeresfrichte
auszuwahlen, mit denen er arbeiten wird. Dieser direkte Kontakt ist fir ihn von grundlegender
Bedeutung, um ein Produkt zu erhalten, das er in seinen Rezepten anpreist, ohne dass es
durch Beilagen Uberdeckt wird, und die man in den Menis Curricén und Palangre genieBen
kann.

Dieser Kichenchef ist ein Verfechter des unvergleichlichen Reichtums, den das
galicische Gebiet Kéchen und Verbrauchern bietet. Er bedauert, dass er keinen GemUsegarten
neben dem Restaurant hat. Der benachbarte Markt und einige der Ernten seines Vaters tra-
gen jedoch dazu bei, diesen Mangel zu kompensieren.

Im Gegenzug beginstigt die zentrale Lage das Eintreffen einer sehr vielféltigen
Kundschaft, die in den letzten Jahren durch die Pilger des Portugiesischen Weges bereichert
wurde. Sie nutzten ihren Aufenthalt in Pontevedra, um dank O Eirado die galicische Gourmet-
kiche zu kosten, die, wie Bretal betont, derzeit eine wohlverdiente Anerkennung erféhrt.
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Pontevedra, die Hauptstadt der Rias Baixas, hat eine Altstadt mit herausragenden
Beispielen birgerlicher und religidser Architektur, wie dem Palast der Familie Mendoza
und der Basilika Santa Maria La Mayor. Platze spiegeln die Geschichte der Stadt
wider und sind der ideale Ort, um eine lebendige Atmosphére zu genieRen.
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Feuer macht schmutzig, Feuer reinigt. So fasst Oscar Vidal die Funktion seines
Arbeitsinstruments, der Glut, zusammen. Er schirt sie mit einem Paipai aus Japan, ein Land,
dessen Gastronomie er bewundert und die er mit der galicischen Kiche verbindet. Bei der
Wahl des Holzes geht er sehr sorgfaltig vor und verwendet Steineiche und Obstbaume fir die
Zubereitung von GemuUse und Meeresfrichten, wahrend Eiche fur Fleisch reserviert ist.

FUr die Zubereitung des MenUs Rescaldo sind zwei Grills erforderlich. Darauf bil-
den Tintenfisch, frische Eier, Hummer, Meeresscheidenmuscheln oder Paprika eine harmoni-
sche Melodie aus Texturen und Aromen. Sogar ein Teil der Herstellung der Desserts Peido de
lobo oder Tarta de Padrdén erfolgt am Grill.
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Die Erfahrung des Kichenchefs im Umgang mit dem Feuer Ubertrégt sich auf den
Gaumen und spiegelt die Aromen wider, die Galicien représentieren. Fisch und Meeresfrichte
aus Rianxo und Ribeira sind die Stars der Kiche, doch viele Gaste kommen wegen des her-
vorragenden galicischen Blondvieh-Koteletts aus Bandeira, das mit jedem Bissen saftiger
wird.

Vidal, ein unermudlicher Forscher und Praktiker der Methode von Versuch und Irr-
tum, experimentiert mit der Fermentation von Gemise - dabei interessiert er sich besonders
fUr Kohl - sowie mit der Reifung von Blduel und Thunfisch. Sein Favorit aus dem Gemusegar-
ten ist die Erbse, das einzige Produkt, das er selbst anbaut.

Im Speisesaal Santiaguifio do Monte, benannt nach einem beliebten Fest in der
Region, bei dem auf dem Grill gekocht und auf dem Feld gegessen wird, gibt Manuel Vidal
als Oberkellner den Ton an. Die Holz- und Metalldekoration verweist auf die Grillroste und die
Lichtpunkte an der Decke auf die Glut. Ein groBer Tisch, der aus einem alten Magnolienbaum
geschnitzt wurde, bildet den Mittelpunkt des Raumes. Einige Geschirrteile werden von der
Topferei Unzueta in Brién unter Verwendung der in der Kiche anfallenden Aschehergestellt .

Oscar sieht sich selbst als Autodidakt und Grillmeister. Er mag das Wort Chefkoch
nicht. Seine Erfahrung zeigt ihm, dass es ihm nur durch die Konzentration auf das beste Pro-
dukt gelingt, mit Kreationen zu Uberraschen, fir die er, ausgehend von dieser Basis, nur eine
geringe Anzahl von Zutaten bendtigt.
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Padrén beherbergt zwei hervorragende Einrichtungen: das Museum Casa Rosalia de Castro
und die Stiftung Camilo José Cela. Die Beschédftigung mit dem Werk dieser beiden
Persdnlichkeiten der Weltliteratur stellt eine weitere Méglichkeit dar,
sich der galicischen Kultur zu nahern.

MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025 0 PAZO 93






Inmitten der Uppigen Vegetation des Camifio da Serpe taucht das Restaurant
Pepe Vieira wie eine der Forschung und Kreativitat gewidmete Insel auf, in der die Gastro-
nomie ihre Daseinsberechtigung hat. Geleitet wird das Projekt seit Gber 20 Jahren von Xosé
T. Cannas, Pepe Vieira und Oscar Abal als Kiichenchef.

Seit fUnf Jahren arbeitet Vieira mit dem Anthropologen Rafael Quintia zusammen,
um sein eigenes kulinarisches Universum mit dem Namen ,A Ultima cocifia do mundo” zu
schaffen. Es ist in der Region verankert besteht aus Rezepten, Geschichten und Figuren, die
in einer Erzahlung zusammenlaufen, die einen einzigartigen Vorschlag darstellt.

Dieser Prozess hat die F&E-Abteilung und das Kichenteam dazu veranlasst, kon-
zeptionelle Vorschlége zu entwickeln. Dabei wurden jedem Gericht mehrere Monate Arbeit
gewidmet. So kdnnen wir unseren Kunden ein ganzheitlicheres Erlebnis bieten, das durch ein
angenehmes Ritual begleitet wird, bei dem das Erlebnis selbst im Vordergrund steht.
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Vieira argumentiert, dass man von Schénheit umgeben sein muss, um sie zu
schaffen. Alles im Restaurant ist unter dieser Prémisse konzipiert: von der Prasentation der
Gerichte bis zur zeitgendssischen Architektur des Geb&udes, einschlieRlich der Gestaltung
der Typografie, die dem Restaurant seine visuelle Identitat verleiht. Diese Szenografie unter-
streicht die Reinheit, die das Restaurant durch sein gastronomisches Angebot vermitteln
mochte.

Diese Enklave erhebt sich mit einem privilegierten Blick auf die Ria de Pontevedra,
die Hauptnahrungsquelle des Ortes, in der Fisch und Meeresfrichte auf der Speisekarte do-
minieren. Sie experimentieren gerne mit Gartenprodukten und nutzen die Entwicklung, wie im
Fall des RiUbstiels, indem sie den Samen, den Keim, den Spross oder das Blatt bearbeiten, um
verschiedene Geschmacksnuancen und Texturen zu erhalten.

Dieses Projekt dient der Aufwertung des landlichen Raums und stellt ein wirt-
schaftliches Zentrum dar, in dem der stdndige Strom von Lieferanten und Kunden auch zur
Foérderung anderer Unternehmen in der Region beitragt.

Ein in die Natur integriertes Hotel, das aus vierzehn einzelnen Geb&auden, den
so genannten Galpones, besteht und sich in der Nahe des Restaurants befindet, bietet den
Géasten die Mdglichkeit, diese Umgebung langere Zeit zu genieBen und an einigen Aktivitdten
teilzunehmen, die ausschlieRlich fUr sie bestimmt sind, wie z. B. Ausflige entlang der Fluss-
muindung oder Routen durch die Berge zur Entdeckung des ethnografischen Erbes.
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Die auf der Halbinsel O Salnés gelegene Gemeinde Poio 6ffnet sich zur Ria de Pontevedra
mit ihren herrlichen goldenen Sandstrédnden und Wanderwegen zwischen Windmihlen.
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Der Ursprung des Retiro da Costifia geht auf das Jahr 1939 zurick, als die GroR-
eltern von Manuel Costifia, dem heutigen Chefkoch, ein Restaurant eréffneten. Nach ihnen
Ubernahm seine Mutter es. Bei ihre erlernte er die traditionellen Kochtechniken, die sich
durch langsame Garzeiten auszeichnen, und schéarfte seinen Gaumen, indem er sich diese
Aromen genau einpréagte.

Costifia leitet ein Team von dreizehn Personen, die ab dem frihen Morgen in einer
KGche arbeiten. Dort werden die Produkte empfangen, GemUse, Fleisch und Fisch geputzt
und zubereitet, die Zutaten gekocht und das lokale Weizen- und Roggenbrot gebacken.

Er ist ein Verfechter lokaler Rohstoffe. Der Fisch und die Meeresfrichte, mit
denen er arbeitet, stammen aus Lira, Muros, Carnota oder Fisterra, wahrend das Gemuse von
kleinen Erzeugern geliefert wird, die nicht weiter als zehn Kilometer entfernt sind. In einer
Binnenregion wie Santa Comba, in der Weideland vorherrscht, sind Rindfleisch und Milchpro-
dukte von héchster Qualitat ein Muss.
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Die Speisekarte Garatuxa ist an die jeweilige Jahreszeit angepasst und die Ver-
kostung ermdglicht es Ihnen, verschiedene Bereiche des Hauses kennen zu lernen, wie z. B.
das Hinterzimmer oder den Speisesaal. Es ist fir den gemUtlichen Genuss gedacht, und die
Sardellen aus Santofia und warmes Olivendl fehlen selbstverstandlich nicht, und auf Wunsch
gibt es auch pochierte Eier, denn beide Gerichte sind seit Jahren Bestandteil der Rezept-
sammlung. Die exklusiv fUr sie hergestellten Sticke von Sargadelos, dem berGhmten galici-
schen Keramikunternehmen, sind die perfekte Ergdnzung zu den delikaten Présentationen.

Wein und Spirituosen sind in diesem Restaurant von groRer Bedeutung. Der Wein-
keller im Erdgeschoss ist ein moderner Raum, in dem die Aufbewahrung von zahlreichen
internationalen Referenzen im Vordergrund steht. Im Raucherclub im ersten Stock kdnnen die
Gaste aus mehr als tausend verschiedenen Spirituosen und Destillaten sowie einer erlesenen
Auswahl an Zigarren wahlen. Der Kamin warmt die Atmosphére in den kalteren Monaten.

Das Angebot des Restaurants wird durch den Bau von sieben Villen vervollstéan-
digt, die jeweils nach einer lokalen alten Romer-Befestigung benannt sind und in unmittelba-
rer Nédhe des Restaurants liegen. Sie liegen mitten in der Natur, umgeben von einer Plantage
mit traditionellem Kréhenmais, und entsprechen der Anzahl der Tische im Speisesaal und
sind sorgfaltig mit Materialien aus der Region eingerichtet und dekoriert, so dass der Raum
das gastronomische Erlebnis perfekt ergénzt.
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Die in der Region Xallas gelegene Gemeinde Santa Comba verfigt Uber ein reiches Naturerbe,
wo die Flussstréme eine Landschaft voller Wasserfédlle und MUhlengruppen zeichnen,
die dank verschiedener Wanderwege erkundet werden kdénnen.
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Silabario liegt an einer der belebtesten StraRen der Stadt, der RUa do Principe. Es
befindet sich im obersten Stockwerk des Geb&dudes des R. C. Celta de Vigo, dessen schréges
Glasdach mit einer Gitterstruktur Uberzogen ist, die dem Raum seine Identitat verleiht.

Alberto Gonzéalez Prelcic startete dieses gastronomische Projekt 2008 in Tui und
zog 2018 nach Vigo. Die Wahl des Namens Silabario unterstreicht die Bedeutung des Lern-
prozesses in der Kiche. Aus diesem Grund ist die Erforschung der Aromen und Techniken der
traditionellen galicischen Kiche ein wichtiger Teil seiner Arbeit. Dabei konzentriert er sich auf
das, was sie auszeichnet.
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Obwohl er sich bewusst ist, dass er auch auf kulinarische Methoden oder Vor-
schlége aus anderen Breitengraden anspricht, konzentriert sich seine Arbeit auf lokale Pro-
dukte, denen er mit absolutem Respekt begegnet, um ihre Qualitat nicht zu beeintrachtigen.
Die Ressourcen, die die Ria de Vigo und die drtlichen GemUsegérten bieten, sind die Garantie,
die er fur die Gestaltung seines Angebots bendtigt. Er betont auch, wie wichtig es ist, den
Lieferanten und Handlern zu vertrauen, die die galicische Nahrungsquelle aus erster Hand
kennen und Uber die Kriterien fir die beste Auswahl verfigen. Eines der Ziele des Restau-
rants ist es, dass dieses Raderwerk gut funktioniert.

Die Kundschaft des Silabario ist Uberwiegend einheimisch, daher die Vielfalt der
MenUs, Berbés, Tempo, Raices, Solaina und sogar die Moglichkeit, a la carte zu wahlen. So
kommt der Gast in den Genuss eines flexiblen Angebots, das sich an seine Zeit und sein Bud-
get anpasst und ihm einen haufigeren Besuch ermdglicht. Je nach Saison kénnen Sie Neun-
augen und Glasaale probieren, zwei der typischen Gerichte, die das Lokal auszeichnen.

Dank einer Glasfront ist der Weinkeller optisch in den Speisesaal integriert. Er
enthélt ungefahr vierhundert Weinreferenzen, von denen etwa vierzig Prozent aus Galicien
stammen. Die Ubrigen werden aus den wichtigsten spanischen und internationalen Angebo-
ten ausgewahlt.
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Die Cies-Inseln in ihrer reinsten Form sind Teil des Nationalparks Illas Atléanticas
und ein empfehlenswerter Ausflug von Vigo aus. AuRerdem kann man wahrend der Uberfahrt
Delfine, eine groRe Vielfalt an Vdgeln und kleine Fischerboote beim Fischen beobachten.

116 MICHELIN-STERNE IN GALICIEN 2025

MARUJA LIMON

117






Das mitten im Altstadtzentrum von Santiago de Compostela, ganz in der Nahe der
Praza do Obradoiro, gelegene Restaurant Simpar entstand aus der gemeinsamen Vision der
beiden Jungkdche Axel Smyth und Claudia Merchan, die ihre durch mehrere Auszeichnungen
bestatigte Erfahrung in ein Projekt mit eigensténdiger Identitat eingebracht haben. Nach-
dem sie Uber langere Zeit in einigen der besten Restaurants des Landes tatig waren, haben
sie eine prazise, ausgewogene und originelle Kiche entwickelt, die von der Tradition inspi-
riert und dabei dennoch zeitgendssisch ist. Durch die Neuinterpretation klassischer Rezepte
werden typische Gerichte wie ,Pescado a la Gallega” (Fisch auf galicische Art), die ,Tarta de
Santiago” (Mandelkuchen aus Santiago) oder das Kuttelgericht ,Callos” auf subtile Weise neu
erfunden, ohne jemals ihre urspringliche Essenz zu verlieren.
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Diese Zusammenarbeit spiegelt sich in einer Speisekarte wider, die saisonale Pro-
dukte in den Mittelpunkt rickt und sicherstellen will, dass jede Zutat ihr maximales Potenzial
entfalten kann. Der direkte Kontakt zu lokalen Lieferanten aus der Region garantiert fir au-
Rergewdhnliche Qualitat, die sich in jedem Gericht widerspiegelt. Sie arbeiten mit den besten
Meeresfrichten sowie Fleisch und Fisch von héchster Qualitédt und kreieren Zubereitungen,
die sich durch ihre Ausgewogenheit und Authentizitat auszeichnen.

Das Lokal bietet mit seinen wenigen Tischen und der ruhigen Atmosphére das
perfekte Ambiente, um diese Kiche zu genieRen. Die sorgfaltig ausgewahlte Weinkarte hebt
die 6nogastronomische Vielfalt Galiciens und anderer Regionen hervor und wird durch eine
sorgfaltige Auswahl an erlesenen Namen erganzt.

Mit Simpar haben Smyth und Merchéan ein Konzept geschaffen, in dem sich Lei-
denschaft und Nonkonformismus in jedem Detail widerspiegeln und das Restaurant zu einem
idealen Ziel fUr all jene machen, die ein zeitgendssisches kulinarisches Angebot suchen, ohne
dabei die Wurzeln der galicischen Kiche aus den Augen zu verlieren. Technik und Fantasie
verschmelzen auf natirliche Weise und fUhren zu einem authentischen und sich standig wei-
terentwickelnden gastronomischen Erlebnis.
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Die RUa do Vilar, nur wenige Schritte von der Kathedrale entfernt, gilt als eine der sym-
boltrachtigsten StraRen von Santiago de Compostela. Mit ihren Pflastersteinen, Arkaden und
Villen spiegelt sie den antiken Charme der Stadt wider. Ist man auf dieser StraBe unterwegs,
fallen einem Gebdude wie das Barockhaus Casa do Dedn und das Palais Pazo do Monroi auf, die
an die Tradition Santiagos erinnern und zu einem Spaziergang durch die steinerne Architektur
einladen, die als Zeugin der lokalen Geschichte fungiert.
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Brais Pichel eréffnete sein gastronomisches Projekt im Jahr 2021 vor dem Strand
von A Ribeira in seiner Heimatstadt Fisterra. Das kulinarische Angebot des Terra wurde von
der Fachkritik gelobt und gilt als eine der jingsten Ergédnzungen auf der Liste der mit einem
Michelin-Stern ausgezeichneten Restaurants in Galicien.

Der Name Terra hat eine dreifache Bedeutung: Er ist eine Hommage an die lokale
Toponymie, eine Anspielung auf die Herkunft der Ressourcen und ein Hinweis darauf, wie
wichtig es ist, mit beiden Beinen auf dem Boden zu bleiben.

Mit Gabriel Diaz als rechter Hand sucht dieser Kichenchef die Inspiration in sai-
sonalen Produkten. Fisch und Meeresfrichte vom Fischmarkt, der sich nur wenige Meter vom
Restaurant entfernt befindet, sind ein wesentlicher Bestandteil der Speisekarte, ebenso wie
das Gemuse, das bei der Gestaltung jedes Gerichts eine wichtige Rolle spielt. Die Bedeutung,
die das Unternehmen dem Gemuise beimisst, wird demnéchst durch die Einrichtung eines
Gewachshauses verstérkt, in dem die auf dem Markt weniger verbreiteten Kulturen vorrangig
angebaut werden sollen.
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Die Géaste des Terra kommen in den Genuss eines MenuUs mit etwa vierzehn Gan-
gen, die an die Verfigbarkeit der Produkte angepasst sind. Das Ziel des Kichenchefs ist es,
durch die Suche nach Nuancen ein Maximum an Geschmack zu erreichen.

In der Kiche wird an Fermenten, Essigen und Mazeraten geforscht, wie z. B. Tin-
tenfisch-Garo, schwarzes Kichererbsen-Miso und die Verwendung von Feigenblattern, Pinien-
blattern oder Bier. Diese Art der Zubereitung ist nicht nur ressourcenschonend, sondern auch
sehr n0tzlich, wenn es um die Fertigstellung von Dressings und SoRen geht.

Pichel legt groBen Wert auf den direkten Kontakt zu kleinen Lieferanten und Er-
zeugern, die ihn mit Brot, Lammfleisch und Gemuse bester Qualitat versorgen. Nach den
gleichen Kriterien wahlt er die Weinkarte aus, mit Referenzen aus Galicien, den Kanarischen
Inseln und Frankreich, oder wahlt er das Geschirr aus, das in Bufio, einem wichtigen Keramik-
zentrum an der Costa da Morte, handgefertigt wird.

Er interessiert sich fir den mitteleuropéischen gastronomischen Trend, der auf
Einfachheit und der direkten Verbindung zur Natur beruht, und setzt sich dafir ein, mit einem
kleinen Team zu arbeiten und die Zeit, die Besonderheiten jedes Ortes und die Delokalisierung
zu respektieren, die seiner Meinung nach viele Méglichkeiten fir die Entwicklung von Initiati-
ven, wie die von ihm geférderten, bietet.
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Der unbezwingbare Atlantik zieht in dieser Enklave der Costa da Morte Landschaften an,
die durch ihre wilde Schénheit bestechen, wie die Strande von Mar de Féra und O Rostro.
Ein Besuch der Steilkiste vom Cabo Fisterra, dem Endpunkt des Jakobsweges fir viele
Pilger, ist ein Muss. Hier kann man unvergessliche Sonnenuntergénge genieRen.
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Dieses Restaurant befindet sich im Herrenhaus Pazo de Molté, einem stattlichen
Gebaude, das im Laufe seiner Geschichte auch als Krankenhaus genutzt wurde, und bietet
seit 2005 seine Dienste an. Das Kichenteam wird von Yayo Daporta geleitet. Esther Daporta
ist fUr den Speisesaal und den Weinkeller zustandig. Die beiden bilden das perfekte Tandem,
um diesem in den letzten Jahren mehrfach ausgezeichneten Projekt Kontinuitat zu verleihen.

Der Kichenchef hat es sich zur Aufgabe gemacht, ein Rezeptbuch zu kreieren, in
dem die galicische kulinarische Tradition eine grundlegende Rolle spielt und aus einer zeitge-
nossischen Perspektive interpretiert wird, in dem aber auch Anklange an andere gastronomi-
sche Breitengrade wie die peruanische oder asiatische Kiche zu finden sind. Meeresfrichte
und Fisch der Saison sowie Produkte aus dem Null-Kilometer-Garten geben in der Kiche den
Takt vor. Sie ist von der Seefahrt und der Muschelzucht der Familie in der Ria de Arousa ge-
pragt.
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Austern, Muscheln, Jakobsmuscheln und Algen sind einige der Produkte, fir die
der in den Kichen renommierter spanischer Restaurants ausgebildete Kichenchef eine Vor-
liebe hat. Die Ressourcen bieten die beste Qualitdt, und Daporta greift auf Logik, gesunden
Menschenverstand und Techniken wie die Reduktion zurick. Sie hebt den natirlichen Ge-
schmack und die Intensitat hervor, die aus der Entstehung in den Gewassern des Atlantiks
stammt.

Daporta wahlt personlich die Sticke aus, mit denen die KUstenfischerei den Markt
téglich beliefert. Eines der Ziele ist es, den Gasten eine Kiche zu bieten, die sich voll und
ganz mit Cambados identifiziert, und zwar vom Ursprung bis zum Endergebnis des Prozesses,
der an Tischen in einem klassisch anmutenden Speisesaal prasentiert wird, in dem die Stein-
mavern an die Geschichte der Stadt erinnern.

Der verglaste Weinkeller 6ffnet sich zum Essbereich hin und wird von Esther be-
treut, die fUr jedes MenU die am besten geeigneten Weinkombinationen auswéhlt und die
Gaste einladt, den Wein, den sie probieren méchten, selbst zu wahlen.

Die Rolle des Weins ist in diesem gastronomischen Angebot von grundlegender
Bedeutung, wie es in dieser Stadt in der Region O Salnés, in der Albarifio-Wein angebaut wird
und die zur Herkunftsbezeichnung Rias Baixas gehort, nicht anders sein kdnnte. Seine Be-
deutung ist so groR, dass eines der Desserts vollstandig aus diesem Getrénk hergestellt wird,
wobei alle Prozesse der Traube verarbeitet werden.
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Das Fischerdorf Cambados gilt als Hauptstadt des Albarifio-Weins, dessen Fest jedes Jahr
im August stattfindet. Ein Spaziergang durch die gepflasterten StraBen offenbart ein
reiches historisches und kinstlerisches Exrbe in Form des majestdtischen Pazo de Fefifans,
der Kirche San Bieito und des Turms von San Sadurnifio.
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EINFUHRUNG GRUNE STERNE

Die Tatigkeit dieser Einrichtungen ist von einem
Engagement fir das Gebiet und die Bewirtschaftung von
Ressourcen und Abfdllen geprédgt. Die personellen und

materiellen Ressourcen, die jedes dieser Restaurants fir
Innovationen im Bereich der Nachhaltigkeit einsetzt,
zeichnen sich durch ihren Respekt vor der Natur und der
Umwelt aus und verleihen ihrem gastronomischen Projekt
einen besonderen Wert.

0'— CULLER DE PAU © GROVE (PONTEVEDRA)
02— O BALADQ BOQUEIXON (A CORUNA)
03— PEPE VIEIRA PO!© (PONTEVEDRA)
04— O SECADOIRO ©UTES (A CORUNA)

ANDERE AUSZEICHNUNGEN 2025

® SANTIAGO
DE COMPOSTELA

®02

@ [PONTEVEDRA |

@ [OURENSE |




EINFUHRUNG BIG GOURMAND

Diese Restaurants, die in ihrer Konzeption sehr
vielfdltig sind, bieten qualitativ hochwertige kulinarische
Angebote zu erschwinglichen Preisen. Das macht sie beim
Publikum sehr beliebt. Diese Kichen zeichnen sich duzch
einen einfachen und zugédnglichen Stil aus,
der sie kennzeichnet.

0— A HORTA D'OBRADOIRQ SANTIAGO DE COMPOSTELA
02— A TABERNA DO TRASNQ CAMBADOS (PONTEVEDRA)

03— A VIAXE SANTIAGO DE COMPOSTELA
01

04— A XANELA GASTRON()M|CA PONTEAREAS (PONTEVEDRA)
05— ABASTOS 2.0 SANTIAGO DE COMPOSTELA 82 83
06— ANACQ SANTIAGO DE COMPOSTELA 08 13
07— ASADOR GONZABA SANTIAGO DE COMPOSTELA .
DE COMPOSTELA

08— CAFE' ALTAMIRA SANTIAGO DE COMPOSTELA P

09— CASA BARQUElRO NEGREIRA (A CORUNA)
10— CASA MARCO Vie©
"— EL DE ALBERTO A CORUNA
12— ENXEBRE V/°°
13— MAR DE ESTEIRQ SANTIAGO DE COMPOSTELA
14— MORROFINO Vi°
15— O BALADO BOQUEIXON (A CORUNA)
16— PACiFlCO OURENSE
7— PEMENTA ROSA CARBALLO (A CORUNA)
8= TABERNA 5 MARES A CORuNA
*— TERREO COCINA CASUAL A CoRuN
20— V/ILLA DE ORO CAMARINAS (A CORUNA)

16
@[ OURENSE |
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