Der Pfiff kommt obendriiber

Gourmetkoch Luis Dias prasentiert seine
Gewlirzmischungen im Grundhofer-Markt

VON DIETMAR FRATZ

Elsdorf. Schon das Friihstiicks-
miisli kann mit dem Porridge-Fi-
nisher aus Hibiskusbliiten, Man-
gopulver und Tonkabohne eine
exklusive Geschmacksnote er-
halten. Aber auch Mediterranes,
Asiatisches, Salate, oder Riihrei
lassen sich mit den Gewiirzmi-
schungenvon Starkoch Luis Dias
verfeinern, die jetzt auch fiir die
heimischeKiiche erhaltlich sind.

Seit Jahren kocht der ,kodlsche
Portugiese®, wie Dias sich selbst
nennt, auf auch von der Fach-
welt bescheinigtem Spitzenni-
veau. Gelegentlich stehen auch
Jakobsmuscheln mit Flonz als
Hommage an seine frithe und an
seine heutige Heimat auf der
Speisenkarte. Nachdem der
Sohn eines Gastronomen in Por-
to als ProfifufSballer infolge ei-
ner Verletzung nicht mehr arbei-
ten konnte, ging er nach
Deutschland und arbeitete zu-
nachst als Pizzabacker. Nach ei-
ner Ausbildung zum Koch und
einigen beruflichen Stationen -
unter anderem im,,Da Bruno“in
Koln-Siirth - eroffnete Dias
2020 sein eigenes Restaurant -
und musste schon bald die Koch-
l16ffel ruhen lassen — Lockdown.

Statt Triibsal zu blasen, ent-
wickelte der verheiratete Vater
zweier Kinder seine eigene Ge-
wiirzlinie. Das Besondere: Ge-
wiirzt wird nicht beim Kochen,

sondern erst danach. ,,Dadurch
bleibendie Gewlirze viel intensi-
ver. Es gibt vollen Geschmack
auch ohne die ganz grofse Koch-
kunst. Und es geht auch schnel-
ler, was besonders die jiingeren
Menschen ansprechen kann®
betont der 50-Jdhrige. Die Zuta-
ten seien samtlich ,,100 Prozent
Natur, vegan und frei von kiinst-
lichen Aromen, Fiillstoffen und
Geschmacksverstarkern®.

Einen Traum erfillt

»Die eigene Gewiirzlinie war im-
mer mein Traum, schonalsichin
Portugal die vielen Aromen der
mediterranen Kiiche kennen
und schitzen gelernt habe®, sagt
Dias. Aber als Gastronom kom-
me man nicht dazu, die Gewiirz-
mischungen, die er selbst seit
Jahren verwende, fiir den Ver-
trieb zusammenzustellen. Coro-
na habe dafiir die Gelegenheit
geboten.

Dias (l.) seine Finisher-GewUrzserie.

Jetzt lernte Dias Ingrid und
Wolfgang Grundhofer kennen,
die den Elsdorfer Rewe-Markt
betreiben.Zwolf seiner ,Food Fi-
nisher Spices“werdendortin 80-
Gramm-Tiitchen = angeboten.
Darunter auch Mischungen fiir
simplere Brat- und Ofenkartof-
feln und Pasta, sowie fiir An-
spruchsvolleres, wie Fisch (mit
Fenchel, Koriander, Anis, Kiim-
mel, Bockshornkleesamen und
Tellicherry-Pfeffer), Barbecue-
Fleisch und Braten.

»Ich habe einige Mischungen
schon mit groflem Erfolg aus-
probiert®, sagt Ingrid Grundho-
fer. Thr Mann will jetzt andere
Rewe-Marktleiter auf die ,be-
sondere Art der Wiirzung® auf-
merksam machen.

Am Samstag, 15. April, wird
von 11 bis 15 Uhr im Elsdorfer
Rewe-Markt mit seinen Fini-
shernkochenunddie Ergebnisse
zur Verkostung anbieten.
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