Den Elementen auf der Spur:

Der Geschmacksmagier Eneko Atxa
erlangte in nur sieben Jahren

drei Michelin-Sterne.
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Das Restaurant liegt
in den Bergen um

Larrabetzu, umgeben
von Uppigem Griin und
einer wunderschdnen
Landschaft.
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Eneko Atxa zaubert aus den
vorziiglichen Produkten
seiner baskischen Heimat
neue und auf3ergewdhnliche
Geschmackserlebnisse.

er Eneko Atxa nicht

kennt, wiirde ange-

sichts seines Auftre-

tens nie auf die Idee

kommen, dass der
Mann einer der meistgefeierten Koche
Spaniens ist. Regelrecht ans Herz geriihrt
wirkt er, wenn er das Lob seiner Giste mit
einer tiefen Verbeugung und gefalteten
Hinden quittiert — ganz so, als empfinde
er die Anerkennung seines Gegeniibers als
grofste Auszeichnung, die ihm je zuteil-
wurde. Dabei mangelt es dem 46-Jih-
rigen nun wirklich nicht an Preisen: Seit
2012 tragt sein Restaurant » Azurmendi«
drei Sterne, gleich zweimal wurde es zum
nachhaltigsten auf der »World’s 50 Best
Restaurants«-Liste gewahlt. Und auch alle
anderen Restaurantfiithrer waren mit Tro-
phéen nicht knausrig. Wobei es fast schon
einer Wettbewerbsverzerrung gleicht, das
» Azurmendi« als blofSes Speiselokal einzu-
stufen — kulinarische Denkfabrik wire viel
zutreffender.

VOLLIG NEUE MASSSTABE

»In der Gastronomie zerbrechen wir uns
den Kopf dariiber, welche die perfekten
Zutaten fiir ein Gericht sind. Aber wir
sorgen uns viel zu wenig um den Planeten,
dem wir all diese Schitze verdanken«,
erkliart Atxa im Gespriach. Gerade seine
Zunft, findet er, trage doch der Umwelt
gegeniiber eine besonders grofle Schutz-
pflicht. »Wir miissen realisieren, dass
unsere wichtigste Inspirationsquelle, die
Natur, zu kollabieren droht. Und wenn wir
nichts dndern, ist es zu spat.« Mit dieser
Uberzeugung verbindet der Spitzenkoch
Gourmandise und Okologie auf eine Wei-
se, die ihresgleichen sucht.

Sein Nachhaltigkeitsstreben zeigt sich
in vermeintlich kleinen Beitragen wie der
Organisation eines zentralen Liefersystems
fur seine Waren, dank dem er durch die
Reduzierung der Anzahl von Fahrzeugen
den CO2-Ausstof$ verringert, und reicht
bis zu Forschungsprojekten mit der NASA
und der Stanford University tiber die Zu-
kunft der Erndhrung.

Fotos: Mikel Ponce, beigestellt

Das » Azurmendi« liegt knapp 20 Automi-
nuten entfernt von Bilbao auf einer Anhohe
direkt oberhalb der Autobahn, praktisch
mitten im Nirgendwo, in jedem Fall nicht
an einem Ort, den man zufillig an-
steuern oder wo man jemals ein
Drei-Sterne-Restaurant erwar-
ten wiirde. Das Holz und
Metall, aus dem das Ge-
baude besteht, ist nahezu
komplett recycelt. Dank
Solarpanelen, Erdwarme-
pumpe und Regenwasser-
nutzungsanlage versorgt
das Lokal sich quasi selbst
mit Energie. Und wer per
E-Auto ankommt, der kann
es wihrend seines Aufent-
haltes im » Azurmendi« kostenlos
aufladen.

Das Obergeschoss des Gebaudes bilden
ein Gewichshaus mit Krauterbeeten sowie
eine Saatgutbank, in der mehr als 400 seltene
Gemiisesorten erhalten werden. Auch beim
Eintreten in das futuristische Gebiude gibt es
bis auf die Empfangstheke nichts, was einen
an ein herkommliches Restaurant erinnert.
Mit dem dichten Pflanzenbewuchs und den

Fir Eneko Atxa
(L.) sind eine
exzellente
Qualitat der
Zutaten und

prézisestes
Handwerk
verpflichtend.

bis zur Decke ragenden Baumen
hat der hallenartige Empfangsbe-
reich etwas von einem Tropenhaus.

KULINARIK-THEATER

Wer im » Azurmendi« zu Gast ist, wird zum
Partizipant einer Menu-Choreografie, die
eher an eine Kunstperformance erinnert
und von der Einnahme des Amuse-Bouches

bis zum Dessert fordernde vier Stunden in
Anspruch nimmt, wihrend derer man ver-
schiedene Erlebniskammern durchschreitet,
in denen jede der Speisen in einer anderen
Kulisse offeriert wird — wie die verschie-
denen Szenen eines interaktiven Theater-
stiicks. Zu einem Glas Txakoli, dem fiir das
Baskenland typischen milden und leicht
perlenden Weiflwein, wird einem im Foyer
eines der Signature Dishes des Starkochs
serviert, ein geflochtenes Picknickkoffer-
chen mit dem baskischen Nationalgericht
Pintxos. Von dort aus geht es in die Kiiche,
wo an einer eigenen Station das Triiffel-Ei,
ein weiterer Evergreen Atxas, wartet.

Dafiir wird einem rohen Eigelb kochend
heifSer Triiffelfond injiziert. Individualis-
tisch und intensiv im Geschmack geht es >

Auf dem

Dach des
»Azurmendi«
erstrecken sich
weitlaufige
Krauter- und
Gemisebeete.
Fir Atxa und
sein Team
rangiert
Nachhaltigkeit
auf der gleichen
Ebene wie

Fine Dining.
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> im Blumenzimmer weiter, der letzten Sta-
tion, bevor man anschlieflend an den Tisch
gefiihrt wird. Da findet sich etwa ein Bon-
bon mit einem flissigen Kern aus Rosenwas-
ser, kunstvoll auf einer Bliite angerichtet.

EINE FORMEL FUR FREUDE
Koch werden, das wollte Atxa schon
immer. Aufgewachsen als Spross einer
renommierten Winzerfamilie, hat er seine
Ausbildung an den besten Adressen des
Baskenlandes absolviert. Bis heute hat
die Achtung lokaler Traditionen fiir Atxa
hochste Prioritit. 2005, im Alter von nur
28 Jahren, offnete er auf dem Familien-
weingut sein erstes Restaurant. 2007 erhielt
er den ersten Stern. Der zweite folgte im
Abstand von drei Jahren, den dritten gab es
nur zwei Jahre spater.

Als er 2017 mit dem »Eneko« sein
Zweit-Restaurant eroffnete, erhielt die-
ses noch im selben Jahr den ersten Stern.
Inzwischen betreibt er ein weiteres Sterne-
Restaurant in Lissabon, dazu Lokale in
Tokio, Sevilla und Madrid. Im letzten
Jahr eroffnete im »Radisson Collection
Hotel« in Bilbao das »NKO«, in dem er
auf verbliiffende Weise eine kulinarische
Verbindung zwischen seiner baskischen
Heimatkiiche und der von ihm iiber viele
Jahre studierten Kulinarik Japans herstellt.
Zu Atxas nachhaltigem Konzept gehort
auch ein modernes Arbeitszeitmodell: » Mir
ist es ein grofSes Anliegen, dass mein Team
entspannt, frohlich und motiviert zur Arbeit
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kommt.« Denn nur gliickliche Menschen
seien in der Lage, auf seinem Niveau zu ar-
beiten. Darum hat das » Azurmendi« Diens-
tag, Mittwoch und Donnerstag nur mittags
geoffnet, nur freitags und samstags zusitz-
lich am Abend, kurz nach 22 Uhr ist aber
Schluss. Arbeitszeiten, die Atxas 70-kopfige
Mannschaft wohl zu einer der zufriedensten
der gesamten Branche machen.

Im » Azurmendi« wird den Gisten die
Nachhaltigkeitsbotschaft tibrigens so-
gar mit auf den Heimweg gegeben. Aus
dem gebrauchten Fett stellt man duftende
Seifenstiicke her, die jeder Gast bekommt.
Und der Maestro verabschiedet sich mit
den Worten: »Danke, dass du Teil unserer
Gemeinschaft bist.« <

ZU GAST

»AZURMENDI«

Rund zehn Kilometer auf3erhalb von Bilbao findet
sich mit dem sternegekrénten »Azurmendi« ein
Vorreiter in Sachen Nachhaltigkeit.
Barrio Legina s/n (Exit 25 Corredor del
Txorierri, in Richtung des Flughafens Bilbao)
48195 Larrabetzu, Spanien
azurmendi.restaurant, T: +34 94 4558359

»NKO«
Im »Radisson Collection Hotel Bilbao« bietet Atxa

eine Fusion aus baskischer und japanischer Kiiche.

Calle Gran Via, 4
48001 Bilbao, Spanien
bilbao.nkoeneko.com, T: +34 946 056 753
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