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THEMENSERVICE

Köstliches vom Mittelmeer
Hamburg, im April 2010. Mediterrane, auch Mittelmeerküche genannt, ist mehr als leckeres, gutes Essen und köstlicher Wein – sie ist schon fast ein Lebensgefühl. Strand, Sonne und Romantik verbindet man mit dieser Küche. Dabei ist die Mittelmeerküche heutzutage nur ein Schlagwort für eine bestimmte Art der mediterranen Küche. Wie vielschichtig und abwechslungsreich sie eigentlich ist, ist nur den wenigsten geläufig. 
Mittelmeerküche in der Umgangssprache

Meist wird der Begriff Mittelmeerküche für einen bestimmten Kochstil und die Verwendung bestimmter Lebensmittel verwendet. Bei der umgangsprachlichen mediterranen Küche steht oft frischer Fisch, helles Geflügel und aromatisches Gemüse wie beispielsweise Tomaten, Auberginen, Paprika und Zucchini auf dem Speiseplan. Außerdem spielt der Einsatz von hochwertigem Olivenöl und Oliven, frischem Knoblauch und jeder Menge Kräutern wie Basilikum, Oregano, Rosmarin und Thymian eine große Rolle. Pasta jeder Art, Brot und Reis dürfen natürlich auch nicht fehlen. Gekocht wird meist puristisch und ohne viel zusätzliches Fett, was diese Küche so gesund macht. 
Die eigentliche mediterrane Küche und ihre Einflüsse 
Im weitesten Sinn steht die Mittelmeerküche als Oberbegriff für verschiedene Landesküchen der Mittelmeerregion. Dazu zählen neben Spanien, Frankreich (Südfrankreich), Italien, Griechenland, Portugal und Kroatien auch Albanien, Zypern, die Türkei, der Libanon, Nordafrika, Israel und arabische Länder. Bei den Koch- und Zubereitungsstilen der einzelnen Länder gibt es zwar durchaus Gemeinsamkeiten, dennoch unterscheiden sie sich teilweise erheblich. Daher gibt es die sogenannte  „Mittelmeerküche“ streng genommen eigentlich gar nicht. 
Typisches aus vier Ländern
Mondamin hat sich bei der Kreation der neuen Gerichte auf vier Herkunftsländer beschränkt. Mit der Dorade al Forno und den Spaghetti Primavera präsentiert Mondamin die italienische und mit der Bouillabaisse die französische Küche. Die Sherry-Hähnchen sind Spanien und die gefüllten Weinblätter in Zitronensauce sowie die Zucchini mit Couscous und Hack Griechenland zuzuordnen. 
Typisch italienisch
Die italienische Küche ist in sich genommen sehr unterschiedlich, steht sie doch für sämtliche Regionalküchen des Landes. Historisch unterscheidet man zwischen der Cucina alto-borghese und der Cucina povera. Erstere steht für die Küche der reicheren Leute aus gehobenen Ständen und letztere für die Gerichte der einfachen Land- und Stadtbevölkerung. Heutzutage wird zwischen den Kategorien in dieser Form nicht mehr unterschieden. Quasi schon Synonym und ganz typisch für die italienischen Küche ist die Verwendung der bekannten Käsesorten Parmesan und Gorgonzola, der berühmten Schinken Parma und San Daniele und natürlich Pasta in jeder Variation. Natürlich kommt auch bei der italienischen Küche die Verwendung von frischem Gemüse, Kräutern, Knoblauch und aromatischem Olivenöl nicht zu kurz. 
Französische Küche
Auch die Küche Frankreichs ist vielfältigster Natur. So findet man in den Küstenregionen viele Merkmale der sogenannten mediterranen Küche, wobei im Binnenland auch gern deftig gekocht wird. Es gibt viele bekannte französische Speisen, die auf eine bestimmte Region zurückzuführen sind. Bekannt sind das Cassoulet, ein kräftiger Eintopf aus dem Languedoc, die Zwiebelsuppe aus Paris und Flammkuchen aus dem Elsass. Nicht zu vergessen die berühmte Bouillabaisse aus Marseille, die Mondamin im neuen Gewand präsentiert. Ursprünglich, so sagt der Volksmund, war die Bouillabaisse ein Arme-Leute-Essen, das aus Fischresten gekocht wurde, die sich auf dem Markt nicht mehr verkaufen ließen. Heutzutage beinhaltet eine echte Bouillabaisse nur die besten Fischsorten. 
Spanische Küche
Die spanische Küche ist so abwechslungsreich wie seine Regionen und so temperamentvoll wie seine Bewohner. Essen bedeutet für die Spanier mehr als nur satt zu werden. Es ist ein Lebensgefühl. Mahlzeiten werden regelrecht zelebriert, egal wie aufwendig oder einfach sie sind. Dabei ist das Essen in Gesellschaft für den Spanier besonders wichtig. Daher kann es auch schon einmal vorkommen, dass selbst ein Mittagessen bis zu zwei Stunden dauert, auch wenn danach wieder gearbeitet werden muss. Das Abendessen wird in der Regel erst sehr spät, ab 21.30 Uhr, eingenommen. Dies ist die eigentliche Hauptmahlzeit und besteht häufig aus einem mehrgängigen Menü. Dafür fällt das Frühstück mit einem kleinen Gebäck und einem Kaffee eher kärglich aus. 
Griechische Küche

Die griechische Küche ist geprägt durch landschaftliche Gegebenheiten. Bedingt durch die vielen Inseln und die langen Küstenabschnitte spielen frischer Fisch und Meeresfrüchte eine bedeutende Rolle. Andererseits hat Griechenland viele Gebirgsregionen, die den Ackerbau und die Viehzucht erschweren, jedoch die Schafs- und Ziegenzucht florieren lassen. Dies wirkt sich natürlich auch auf den Speisezettel aus. Die Griechen essen mit Abstand mehr Ziegen- und Schafsfleisch als ihre europäischen Nachbarn. Wichtige Weichen für die Entwicklung der griechischen Küche wurden im Mittelalter gelegt. Zur Zeit des byzantinschen Reiches waren die Häfen des heutigen Griechenlands Knotenpunkte für den internationalen Handel. Dies bedingte, dass viele Lebensmittel und Gewürze aber auch Zubereitungsarten aus dem Balkan, Indien und dem arabischen Raum den Weg zu den Griechen gefunden haben. Typische Zutaten sind beispielsweise Auberginen, Kümmel und Zimt – das Garen im Weinblatt ist eine typische Form des Kochens.
Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten

Pressekontakt, Bildmaterial und Produktmuster:

ad publica Public Relations GmbH

Carolin Mehler/Stefan Suhr

Alter Wandrahm 10 ( 20457 Hamburg

Tel.: 040/31766-325 ( Fax: 040/31766-301

E-Mail: carolin.mehler@adpublica.com
[image: image2.jpg]Pressekontakt:
ad publica Public Relations GmbH e Alter Wandrahm 10 e 20457 Hamburg e Telefon: 040/317 66-300 ¢ mondamin@adpublica.com





