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AM HERD

MIT ELINA GARANCA

Die lettische Mezzo-
sopranistin erntet eigenes
Gartengemuse in Sud-
spanien und auch in Riga.
Sie liebt Koriander und
schneidet Zwiebel nicht
auf dem Brett, sondern in
der Hand. Urlaube ver-
bringt sie am liebsten zu
Hause, und Luxus bedeu-
tet fiir sie ein Fernseh-

abend mit Popcorn.
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bermorgen, am 28. Mai, wird Elina Garanca
U das letzte Mal fiir heuer als Dalila in ,Samson

et Dalila“ auf der Biihne der Wiener Staatsoper
stehen. Davor trifft sie schnell noch ihre beiden klei-
nen Tochter, dieinzwischenvon der Omaan Spaniens
Stidkiiste zum Opa in Lettlands Hauptstadt Riga ge-
flogen sind. Durchgetaktet ist das Leben des vielge-
fragten Opernstars, zu unserem Termin in der Woh-
nung ihrer Presselady erscheint sie locker in Turn-
schuhen. Geboren in Riga, wuchs Garanca in einer
musikalischen Familie auf und studierte unter an-
derem bei ihrer Mutter und an der lettischen Mu-
sikakademie. Bei allem Kunstsinn hat sie aber auch
eine gute Portion Bodenstdndigkeit von daheim
mitbekommen: ,Die GroReltern hatten einen Bau-
ernhof. Wir haben selber Blutwurst gemacht, und
Nierensuppe.“ Wichtig ist es ihr, dass auch ihre
eigenen Tochter miterleben, wie Erdbeeren, Krau-
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ter und Tomaten wachsen. Die Zwiebel fiir das
Risotto nimmt die 41-Jdahrige nach dem Schélen
in die Hand und schneidet sie mit einem groRen
Messer vom Wurzelansatz zur Spitze hin ein, um
dann Schicht fiir Schicht kleine Wiirfelchen abzu-
tragen. Verbliiffend! ,So hat das meine Oma immer
gemacht. Ich schneide alles in der Hand."

Zum Kochen kommt Garanca nicht oft, und wenn,
dann muss es schnell gehen: ,In Spanien haben
wir uns einen Thermomix gekauft. Der macht alles
selbst und pfeift, wenn er fertig ist.” Ist sie unter-
wegs, speist sie in den besten Restaurants, umso
mehr schatzt sie einfaches, gutes Essen. Sie
schwarmt von ihrer selbst gezogenen 780 Gramm
schweren Ochsenherztomate, die sie in Scheiben
geschnitten auf dunkles, lettisches Roggenbrot mit
Butter gelegt hat: ,Ein kulinarischer Orgasmus.”
Ab und zu findet sie Zeit fur einen ,Munchies-
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wiebel schalen und fein hacken. Die Enden

des Spargels abschneiden, Spargel in finger-
dicke Stiicke schneiden. Etwas Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen. Reis dazu-
geben, kurz andiinsten, mit dem Wein ablo-
schen. Auf mittlerer Hitze kochen, bis die Flis-
sigkeit verdampft ist. Dann einen Teil des Gemii-
sefonds zugiefen und unter standigem Rihren
kocheln lassen. Nach und nach immer nur so
viel Fond zugiefen, bis der Reis bedeckt ist.
Nach 20 Minuten den Spargel dazugeben und
mit Parmesan, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Zit-
ronensaft ins Risotto gieen und die abgeriebene
Schale unterriihren. Noch etwa 5 Minuten ko-
cheln, bis das Risotto die gewiinschte Kon-
sistenz hat, zum Schluss mit Basilikum
verfeinern. Garnelen kurz in etwas Ol an-
braten, salzen, auf's Risotto legen.

Abend" gemeinsam mitihrem Mann, Dirigent
Karel Mark Chichon: ein Film, eine gute Flasche
Wein, Popcorn, Cracker, feiner Schinken und Kase.
,Das ist fir uns etwas sehr Besonderes.”
Anfang Juli ladt die Sangerin wieder gemeinsam
mit hochkaratigen Gasten zum legendaren Open
AirKonzert,Klassik unter Sternen*“ins Stift Gottweig
(4. Juli), sowie zu ,Klassik in den Alpen® in die
Kitzblheler Bergwelt (7. Juli) ein. Wo fiihlt sie sich
am wohlsten? ,In Europa! Die Weltvision des Euro-
pders ist anders als die des Amerikaners oder Asia-
ten.” Wien ist ihr besonders ans Herz gewachsen.
Ob sie hier leben mochte? ,Was wir in zehn Jahren
tun, weil keiner. Die Welt hat ja ihre eigenen Ent-
scheidungen.” Inzwischen ist der Reis gegart, der
Spargel noch schon knackig. Fein wirzig, erfri-
schend zitronig - ein tolles Friihsommeressen. Und
dann auf ins Sacher, zum nachsten Termin ...

200 g Risottoreis

12 kleine Garnelen

500 g griiner Spargel

1 kleine Zwiebel

Pflanzendl

100 mL WeiBwein

700 ml heifler Gemiisefond

1 Biozitrone (Saft und Schale)
2-3 EL geriebener Parmesan
eine Handvoll
Basilikumblattchen

Salz, Pfeffer

Was wiirden Sie nie essen?
Nichts. Ich probiere alles. Inne-
reiensuppe in Mexiko, Wiirmer,
Ameisen, Grashiipfer - hab ich
alles schon gegessen.

Gibt es einen pragenden Ge-
schmack aus lhrer Kindheit?
Siilsauer Brot mit Bernstein-
kase und Kiimmeltee bei den
GrofBeltern.

Ihr groBtes kulinarisches
Missgeschick?

Hab zum ersten Mal fiir meinen
spateren Ehemann gekocht:
Rote-Riiben-Suppe mit Dille.
Das sind punktgenau jene Sa-
chen, die er absolut nicht mag.

Welche Kiiche der Welt
ist lhnen am liebsten?

Die asiatische. Ich liebe Koriander.

Welche Speise vermag es,
Sie zu trosten?

Gerostete Haselniisse.

Schwarze Pute
ohne viel Dings
11 r%rFez‘z‘geha/r

100 % Pute gerduchert
Theke und sB-Regal
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