Flr Katalanen ein Festessen: die Frithlingszwiebeln Calcots

Die katalanische
Kiche

Die Cuina catalana blickt auf eine lange
Tradition zurlick: Das é&lteste Rezept-
buch Spaniens stammt aus dem Mittel-
alter und wurde in Katalonien verfasst.
Mitunter ist, historisch bedingt, auch
der kulinarische Einfluss von Frank-
reich und Italien zu schmecken.

In einer Hafenstadt wie Barcelo-
na bilden natiirlich Fisch und Meeres-
friichte die Grundlage des Speise-
zettels. Zu wahrer Hochform laufen
katalanische Koéche jedoch auch dann
auf, wenn sich die Kiichen der Kiiste
und des Gebirges treffen: Mar i Mun-
tanya heifdt das Zauberwort, unter dem
beispielsweise Huhn mit Languste ser-
viert wird - fremdartig, aber késtlich.
Diese Kombination von Krustentieren
und Gefliigel soll tibrigens bis auf die
Romer zuriickgehen.

Obwohl Katalonien also durchaus
eine eigene Kiichenkultur besitzt, ist
es auch auf kulinarischem Gebiet ein
Teil Spaniens. Léngst nicht tiberall sind
die Speisekarten nur in katalanischer
Sprache gehalten. Bei spanienweit ver-
tretenen Gerichten verwenden wir des-

halb auch die spanische Bezeichnung,
rein katalanische Spezialitdten werden
in der Landessprache benannt. Meist ist
der Unterschied tibrigens gar nicht so
grof}, sodass man sich nach einer Weile
gut zurechtfindet.

Lokale

Bars: In Spanien praktisch die Knei-
pe ums Eck. Aufier allen moglichen
Getrédnken gibt es zumindest in den
auf Einheimische ausgerichteten Bars
fast immer auch kleine Gerichte. Hier
nimmt man vor dem Gang ins Biiro
sein schnelles Frithstiick und einen
Kaffee und isst vielleicht auch nach-
mittags noch eine oder zwei Tapas.
Sonderformen der Bars sind z. B. Vinya-
terias (Schwerpunkt auf Wein), Xam-
panyerias (Cava, also Sekt) und Cerve-
serias (Bier).

Essen in Bars Tapas, katalanisch Tapes:
leckere Kleinigkeiten aller Art. Oliven, ein Happ-
chen Schinken, frittierte Fischchen, ein Stlick
Tortilla/Truita - die Auswahl ist bestechend.
Eine einfache Tapa kostet je nach Lokal ab etwa
3 €, wer sich auf Meeresgetier kapriziert, kann
auch wesentlich mehr loswerden. Eine ,Racién”
meint eine Art Uber-Tapa, ndmlich eine ganze
Portion vom Gleichen.



Bocadillos, katalanisch Entrepans: Belegte
WeiRbrote ohne Butter, etwa in der Art von Ba-
guettes. Sie sind ideal fiir den sdttigenden Im-
biss zwischendurch und nur in den einfacheren
Bars zu haben. Die Auswahl ist dhnlich breit wie
bei Tapas, reicht von Wurst und Schinken tber
Kdse bis hin zu Sardellen und Tortilla.

Pa amb tomaquet: Eine einfache Speise und
katalanische Spezialitat - Brotscheiben werden
mit reifen Tomaten berieben, mit Olivendl be-
tréufelt und gesalzen.

Torrades: Gerostetes WeiBbrot, das mit Bei-
lagen nach Wahl serviert wird, z. B. mit Schin-
ken, Kdse oder gegrilltem Fleisch, manchmal
auch als ,vegetal” mit Gemise. Manche Torra-
des fallen so iippig aus, dass sie eine komplette
Mahlzeit ersetzen.

Restaurants: Ein komplettes Essen be-
steht mindestens aus Vorspeise (pri-
mer), Hauptgericht (segon) und Des-
sert (postre). Anders als z. B. in Italien
ist der Wirt in Barcelona jedoch nicht
beleidigt, wenn man es bei Salat und
Hauptgericht beldsst. Wer im Freien auf
der Terrasse speist, wird héufig auf der
Rechnung mit einem Aufschlag kon-
frontiert, meist 10-15 %.

Einige Tipps zum Essengehen Essens-
zeiten: Sie beginnen in Barcelona viel spater als
bei uns, das Mittagessen keinesfalls vor 13 Uhr,
meist sogar erst um 14 Uhr oder danach; zum
Abendessen braucht man nicht vor 20 Uhr an-
zutreten. In vielen touristisch gut besuchten
Vierteln Barcelonas 6ffnen die Restaurants auch
friiher. Solche Lokale, speziell wenn die Speise-
karte aus Fotos besteht, ist oftmals ein Indikator
flir ein weniger gutes Niveau der Kiiche.

Platz nehmen: In ganz Spanien gilt es als aus-
gesprochen unhdéflich, sich zu einem Fremden
an den Tisch zu setzen. In den meisten Restau-
rants wird man aber ohnehin vom Kellner plat-
ziert, setzt sich also nicht einfach an einen freien
Tisch. In besseren Restaurants ist es grundsatz-
lich ratsam, zu reservieren.
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Zahlen: Die Rechnung verlangt man mit el
compte, si us plau”, auf Spanisch ,la cuenta,
por favor”. Der Umgang mit der Mehrwert-
steuer IVA wird unterschiedlich gehandhabt.
Vor allem in teureren Restaurants werden
die zehn Prozent manchmal erst beim Zahlen
auf den Gesamtbetrag aufgeschlagen. Ge-
trenntes Zahlen ist absolut untblich. Einer am
Tisch begleicht die Rechnung und die anderen
geben ihm ihren Anteil oder ibernehmen die
ndchste Runde.

Trinkgeld: Beim Bezahlen Idsst man sich zu-
ndchst das Wechselgeld herausgeben und
dann, je nach Zufriedenheit, einen gewissen
Betrag auf dem Tellerchen liegen. Die (bliche
Zehn-Prozent-Regelung wird in Spanien nicht so
eng gesehen.

Menu del Dia: Das ,Tagesmeni", meist nur
zur Mittagszeit an Werktagen angeboten, ist ein
Festpreismenii, das oft sehr glinstig Vorspeise,
Hauptgericht, Dessert und wahlweise Wasser
oder ein Viertel Wein beinhaltet. In Lokalen, in
denen Einheimische die Gdstemehrheit bilden,
ist es fast grundsatzlich gut und reichhaltig. Sehr
empfehlenswert.

Preise Essen

€ bis 20 Euro
€€ 20-30 Euro
€€€ 30-50 Euro
€€€€  (ber 50 Euro

Die im Buch verwendeten Preiskategorien
sollen als Orientierung dienen und beziehen
sich auf ein Tages-/Mittagsmend. Generell
gilt € fur Lokale mit einfacher Kiche (ein-
fache Tagesmenis oder kleine Snacks wie
Tapas oder Entrepans). Unter €€ finden
sich Lokale mit besseren Tagesmenis und
vielféltigerer Tapas-Kliche, €€€ steht fir
Restaurants flir anspruchsvollere Gaumen,
in denen man einen schénen Abend ver-
bringen kann. Unter €€€€ finden sich die
Adressen der Spitzengastronomie, von
denen es in Barcelona geradezu wimmelt.
Cafeterias, Eisdielen und dhnliche Lokale
haben keine Preiskategorie.
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Katalanische und spanische
Spezialitaten

Typisch fiir die katalanische Kiiche ist
die Verwendung zweier Fette: Schweine-
schmalz als Bratfett fiir Fleisch und
Olivendl fiir alles andere.

Vorspeisen und Salate

Aufféllig ist der reichliche Gebrauch
von Gemiise in vielen Variationen. Auch
Salate sind beliebt, Suppen werden eher
im Winter gegessen.

Katalanische Vorspeisen Escalivada: Auf
dem Holzkohlengrill gerdstete Paprika, Zwiebeln
und Auberginen; angemacht mit einer Mischung
aus Knoblauch und Olivendl. Eine Kostlichkeit,
die man probiert haben sollte.

Esqueixada: Salat aus Tomaten, Paprika,
Zwiebeln, Oliven und dem Stockfisch Bacalla.
Schmeckt besser, als es fir manchen vielleicht
klingt.

Calgots: Auf dem Holzkohlengrill gerdstete
Frihlingszwiebeln, werden mit einer pikanten
salsa de calgots (ahnlich der salsa romesco und
der ,salvitxada”) serviert, sind aber nur im Win-

Barcelona im Kasten

ter, von etwa Januar bis in den April, erhaltlich,
und auch dies ldngst nicht Gberall.

Saucen: Gemeinsam ist vielen katalanischen
Gerichten die Verwendung gewisser Grund-
Saucen, alle auf Gemisebasis. Ihre Kennt-
nis bildet geradezu den Schllssel zur kata-
lanischen Kiiche.

Sofregit: Besteht nur aus in Ol gedinstetem
Knoblauch, Zwiebeln und Tomaten und ist
Grundbestandteil vieler Gerichte.

Picada: Ein damit gewirztes Gericht verspricht
mit einer Mischung aus zerstoBenen Mandeln,
Knoblauch, Petersilie und gergstetem Brot un-
geahnte Geschmackserlebnisse;  gelegentlich
sind noch zerriebene Haselnlsse oder Pinien-
kerne mit von der Partie.

Romesco: Ahnlich der Picada, doch mit dem
Zusatz von Tomaten und ,Romesco” genannten
Peperoni aus der Provinz Tarragona. Rome-
scos werden, kalt oder warm, meist zu Fisch-
gerichten serviert.

Samfaina: Eine Art Ratatouille aus Paprika,
Auberginen, Zucchini, Tomaten, Zwiebeln und

Baskische Kneipenkultur in Barcelona

Barcelona hat die Tapa, eigentlich keine katalanische Spezialitdt, neu entdeckt.
Das Fremdenverkehrsamt spricht in diesem Zusammenhang sogar von der ,viel-
leicht einzigen Kulturrevolution, die die Stadt in den letzten hundert Jahren erlebt
hat”. Tapas sind en vogue, kaum ein neu eréffnetes Luxusrestaurant, das sich
nicht der grofien Kunst der kleinen Portionen widmet. Vorreiter der Bewegung
waren jedoch die vielen baskischen Lokale Barcelonas — baskisch ist im Zweifel
alles, was ein ,Euskal” im Namen trégt. Die baskische Tapas-Variante heif3t Pint-
xos (gesprochen: ,Pintschos”), leckere Kleinigkeiten, die mit einem Zahnstocher
auf einem Stiick WeifSbrot befestigt sind, und die man sich im Selbstbedienungs-
verfahren auf den vom Barkeeper ausgegebenen Teller packt. Die Zahnstocher
dienen auch der Abrechnung, zeigen sie doch die Anzahl der verzehrten Pintxos:
Ehrlichkeit steht also hoch im Kurs. Als passende Begleitung empfiehlt sich bei-
spielsweise der nordspanische Apfelwein Sidra, der vom Kellner auf artistische
Weise von hoch oben eingeschenkt wird, damit er schon schaumt, alternativ auch
ein Gléschen (,Txikito") Wein, zum Beispiel vom spritzigen baskischen Txakoli.
Beim Fassbier heifdt das kleinste baskische Quantum ,Zurito".



Knoblauch; gegessen als Beilage oder piriert
als Sauce.

Allioli: Ist als Beilage zu Grillfleisch und man-
chen Fischgerichten in unseren Breiten schon
recht bekannt. Es handelt sich eigentlich um
eine Mischung nur aus Knoblauch und Oliven-
6l; die mit Eigelb versetzte mayonnaiseartige
Version gilt als nicht original, wird aber ebenso
gern gegessen.

Eiergerichte (Ous/Huevos)

In Spanien als Tortilla einer der Klassi-
ker tiberhaupt, werden Omeletts als Vor-
speise wie als Hauptgericht gegessen.
Auf Katalanisch heifSen sie Truita und
bergen so eine Verwechslungsgefahr
zur gleichnamigen Forelle in sich. Ent-
halten kann so eine Truita alles mog-
liche, von Kartoffeln bis Garnelen.

Reisgerichte (Arrossos/Arroces)
Reisgerichte, weltberithmt die Pael-
la aus Valencia, haben ihren katala-
nischen Ursprung in der Provinz Tar-
ragona, genauer gesagt im Gebiet des
Ebre-Delta, wo der Reis angebaut wird,
sind aber natiirlich auch in Barcelona
breit vertreten.

Katalanische Reisspezialitdten Arros a
banda: Ein Reisgericht mit Meeresgetier. Der
Reis und die Beilagen werden separat serviert.

Arros negre: Der schwarz gefdrbte Reis wirkt
auf den ersten Blick ungewdhnlich. Die dunkle
Tonung rihrt von der mitgekochten Tinte des
Tintenfischs her.

Rossejat: Ein traditionelles und sehr beliebtes
Reisgericht, das im Ofen Uberbacken wird; auch
mit Nudeln statt Reis erhaltlich.

Paella: Valencia, die Heimat der Paella, zdhlt
zum Sprachraum des Catala. Es gibt sie in
mehreren Variationen, als ,Mixta" bzw. ,Valen-
ciana” mit Fleisch und Meeresfriichten, als ,de
Marisco” nur mit Meeresfriichten etc. Eine an-
standige Paella wird Uber offenem Feuer frisch
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Appetitlich: baskische Pintxos

zubereitet, sollte also nicht aus der ,Sammel-
pfanne” kommen, wie bei manchen Billig-
angeboten Ublich. Sie bendtigt daher ihre Zeit
(ca. 30 Min.) und wird auch nur fir mindestens
zwei Personen angeboten. Leider ersetzt heute
manchmal Lebensmittelfarbe den eigentlich fiir
die goldfarbene Ténung zustdndigen Safran.

Nudelgerichte (Pastes/Pastas)

Ein Erbe aus der Vergangenheit, als
Katalonien im Verein mit Aragén Sizi-
lien und Sardinien regierte.

Katalanische Nudelspezialitaiten Ca-
nelons: Gefillte Nudelréhren nach Art der
italienischen Canneloni. In vielen Variationen
erhaltlich: geflllt mit Spinat, mit Kase Gber-
backen etc. Am 26. Dezember sind sie das tra-
ditionelle Essen.

Fideua: Eine Art ,Nudelpaella” mit Meeres-
friichten, ndmlich ein Pfannengericht aus ge-
bratenen Nudeln und Fisch, Tintenfisch oder
Garnelen.
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Fleischgerichte

Rindfleisch ist natiirlich auch erhélt-
lich, Huhn ohnehin, doch gebiihren
die Kiichenmeriten den zahllosen Zu-
bereitungsarten von Schwein, Lamm
und Zicklein. Késtlich sind die kata-
lanischen Wiirste.

Katalanische Fleischspezialitditen Es-
cudella i Carn d'Olla: Das katalanische
Nationalgericht, ein Fleisch-GemUse-Eintopf,
der neben ,Botifarra”-Wirsten auch die ,Pilo-
ta” genannten FleischkloRe enthdlt und in zwei
Gangen serviert wird: zuerst Suppe, dann das
Fleisch. Eine typische Winterspeise, leider selten
im Restaurant erhaltlich.

Conill amb allioli: Kaninchen, meist ,a la
planxa” zubereitet, also vom heiBen Blech.
Serviert mit der schon bekannten Knoblauch-
mayonnaise - wunderbar.

Pollastre amb Llagosta: Huhn mit Langus-
te, ein typisches Gericht des ,Mar i Muntanya”.
Alternativ zur Languste wird Huhn auch mit
Gambas kombiniert.

Fisch und Meeresfriichte

Die Uberfischung des Mittelmeers ist
auch in Barcelona spiirbar — Maritimes
kostet meist mehr als Fleisch. Die Aus-
wabhl ist dennoch riesig. Fiir uns unge-
wohnlich, aber fiir Katalonien typisch
ist bacalla, getrockneter Kabeljau. Im
Schaufenster sehen die diinnen, wei-

Ein Genuss: Sarsuela

f3en Stiicke nicht allzu appetitlich aus;
sie munden aber, nach dem Einweichen
in Wasser und zu einer der vielen
Bacalla-Spezialitdten verarbeitet, ganz
hervorragend.

Katalanische Fischspezialitaten Sarsue-
la: Eine kostliche Erfindung aus Barcelona ist
dieser ,Singspiel” genannte Eintopf aus Meeres-
friichten und Fisch in Tomaten-Weinsauce. Eine
gute Sarsuela hat ihren Preis.

Suquet de peix: Im Prinzip ahnlich, doch wird
Uiberwiegend Fisch verwendet. Suquets gibt es in
Barcelona anndhernd soviele, wie es Kdche gibt.

SiiBspeisen

Viele traditionelle Siifligkeiten werden
besonders an einem bestimmten Festtag
gegessen, sind aber meist das ganze Jahr
erhéltlich. Eine herrliche Erfrischung
an heifen Sommertagen ist nattirlich
Obst — wie wére es z. B. mit einer kith-
len Scheibe Wassermelone (Sindria)?

Katalanische SURspeisen Crema cata-
lana: Das klassische Dessert Kataloniens, eine
Creme aus Ei, Milch und karamellisiertem Zu-
cker - Pflicht am Josefstag, dem 19. Mdrz.

Bunyols: Ein leichtes Fettgebdck, ist als Nach-
tisch zur Fastenzeit beliebt.

Coca: Ein flaches Hefegebdck. Coca gibt es vor
allem am Johannistag, genauer gesagt in der
feuerwerksblitzenden Johannisnacht des 23.
zum 24. Juni.

Wein

Der bekannteste Wein Spaniens kommt
sicherlich aus der Region La Rioja. Doch
sollte man in Katalonien den vorziig-
lichen heimischen Qualitdtsweinen ei-
ne Chance geben, man wird nicht ent-
tduscht werden. Auch die einfacheren
Weine ohne Qualitatsbezeichnung (,Vi/
Vino de la Casa” oder ,del pais”) sind in
aller Regel durchaus trinkbar.
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Barcelona im Kasten
Cava aus Katalonien

Schon seit dem Mittelalter produziert Katalonien ganz hervorragenden Schaum-
wein, der sich mit Champagner durchaus messen kann. Die Cavas (,Keller")
stammen vorwiegend aus dem Gebiet Penedés westlich von Barcelona, und hier
wiederum vor allem aus Sant Sadurni d’Anoia, der ,Hauptstadt der Cavas”. Cava
diirfen sich nur solche Schaumweine nennen, die nach der auch in Katalonien
traditionellen Méthode Champenoise in der Flasche reifen. Die Giganten des
Marktes sind Codorniu und Freixenet, beide durch verstérkte Marketing-Offen-
siven auch in Mitteleuropa gut bekannt. Klassifiziert wird Cava nach der Zucker-
menge, die vor der Garung hinzugefiigt wird und die Stifie des Ergebnisses be-
stimmt: Brut (trocken), Sec (,trocken”: manchem schon zu siify), Semisec
(,halbtrocken”: siifs), Dol¢ (,stif“: Zuckerwasser). Die ideale Trinktemperatur

fiir Cava liegt bei 6-8 Grad Celsius.

Katalanische Weinbaugebiete: Wie alle
spanischen Weinregionen sind auch
Kataloniens Weinbaugebiete unter der
Herkunftsbezeichnung D.O. (Denomi-
nacié d'Origen) geschiitzt. In Spanien
sind sie wohlbekannt, in Mitteleuropa
dagegen bislang weniger. Zu Unrecht.

D.O. Emporda: Das Weinbaugebiet der Costa
Brava umfasst die Comarcas Alt und Baix Emp-
orda und reicht bis an die franzésische Grenze.
Es ist die Heimat fruchtiger Rosés mit leichter
Sdure, aber auch kraftigerer Rotweine.

D.O. Alella: Das kleinste, aber auch eines der
altesten Weinbaugebiete liegt vor den Toren
Barcelonas. Hier keltert man vor allem herbe-
re, geschmacksreiche WeiRweine, bemiiht sich
aber, die Palette um leichtere Sorten zu er-
weitern. Sie sollten sehr jung getrunken werden.

D.O. Penedes: Westlich von Barcelona. Die
Region ist vor allem beriihmt fir Cava, produ-
ziert aber auch hervorragende, leichte WeiR-,
Rot- und Roséweine.

D.O. Pla de Bages: Nordlich des Penedes,
empfehlenswert die Weine der Bodega S.AT.
Masies d’Avinyd.

D.O. Priorat und D.O. Montsant: Die
dunklen Rotweine aus den Bergen des Priorat

zdhlen zu den qualitativ hochwertigsten (und
auch teuersten) Weinen Kataloniens. Oft nur
wenige Meter von den Anbaufldchen des Priorat
entfernt wachsen die Weine der D.O. Montsant:
teilweise dhnlich wie die nahe gelegenen Weine
des Priorat, oft aber mit deutlichem Einfluss des
sanften Mittelmeerklimas und glinstiger.

D.O. Conca de Barbera: Zwischen Tarrago-
na und Lleida gedeihen die Reben des Trepat,
aus denen frische Roséweine gewonnen wer-
den, besonders gut.

D.O. Terra Alta: SchlieBen sich an Penedeés
an. Teilweise wenig bekannte, aber sehr gute
Weine.

D.O. Costers del Segre: Ein nordlicher Nach-
bar der D.O. Conca de Barbera. Gute Produzen-
ten edler Rotweine sind hier die Kellereien Cér-
voles, Tomas Cusiné und Castell del Remei.

D.O. Catalunya: Eine 2001 eingeflihrte Be-
zeichnung. Sie umfasst rund 350 Gemeinden in
der gesamten Region, die nicht zu den anderen
katalanischen D.O. gezahlt werden kdnnen.

Weitere Getranke

Bier: Bier (Cervesa, span. Cerveza) gibt
es in zahlreichen deutschen Sorten,
doch ist der einheimische Gerstensaft
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auch durchaus trinkbar und zudem
preisglinstiger. Ein Glas vom Fass be-
stellt man mit ,una canya“, eine Fla-
sche ist je nach Gréfie ,un quinto” (ein
Fiinftel, 20 cl) bzw. ,una mitjana” (eine
Halbe, 33 cl). Oder man bestellt schlicht
y,una cervesa“. Eine traditionsreiche
Marke (gegriindet 1856) aus Barcelona,
die jahrzehntelang verschwunden war,
in jlingerer Zeit jedoch wiedererweckt
wurde, ist ,Moritz”. Alkoholfreies Bier
(Cervesa sense alcohol) gibt es fast
tiberall in kleinen Flaschen.

Hértere Alkoholika: Sie sind in Spanien
immer noch recht preisgiinstig, leider
auch ein Urlaubsanreiz flir trinkfeste
Zeitgenossen aus dem Norden, die zu-
nehmend Barcelona iiberschwemmen.
Dem will die Stadtverwaltung entgegen-
treten: Alkoholkonsum auf der Strafe
und auf offentlichen Platzen (das gilt
auch schon fiir Bier) ist verboten und
mit deftigen Geldbufien bedroht.

Sangria: Die angeblich so ,typisch spanische”
Mischung aus Rotwein, Brandy, Orangen- oder
Pfirsichsaft und Zucker wird von Spaniern
seltener getrunken, als mancher vielleicht an-
nimmt. Am beliebtesten ist sie noch auf Partys
im Sommer.

Sherry: Ein Aperitif- oder Likorwein mit Starke-
graden zwischen etwa 15 und 18 Prozent Alko-
hol. Keine katalanische Spezialitat, sondern hei-
misch in Andalusien, allerdings in ganz Spanien
gern getrunken. Aufgrund der Reifung nach der
,Solera-Methode” gibt es bei Sherry (spanisch:
Jerez) keine Jahrgangsweine, die Qualitat bleibt
immer gleich. Sorten von trocken bis stR: Fino,
Amontillado, Oloroso, ,Cream Sherry”, ein ver-
schnittener Oloroso.

Wermut: Der auf etwa 15 bis 18 Prozent aufge-
spritete und mit Krautern versetzte Wein ist seit
dem frithen 20. Jh. ein traditionsreiches Getrank
in Katalonien. ,Fer el Vermut” (den Wermut ma-
chen) bedeutete einst den Aperitif zur Mittags-
zeit, insbesonders sonntags nach der Messe.

Im Zuge der Retro-Welle ist das Getrank wieder
sehr in Mode gekommen, spezialisierte Bars of-
ferieren es ,del grifo”, vom Zapfhahn. Eine dhn-
liche Renaissance erlebt derzeit Gbrigens auch
der Gin Tonic.

Brandy: Félschlicherweise, aber geschmacklich
relativ treffend auch als ,Cofiac” bzw. ,Conyac”
bezeichnet. Ein Weinbrand, dessen beste Sor-
ten aus Andalusien kommen. Dort reifen sie in
alten Sherry-Fassern, was ihnen den speziellen
Geschmack und die besondere Farbung verleiht.

Aguardientes: ,Feuerwasser’, Sammel-
bezeichnung fir alle Arten von Schnaps.

Alkoholfreies:  Erfrischungsgetranke
gibt es im tiblichen internationalen
Angebot. Granissats/Granizados sind
dagegen etwas Besonderes, eine Art
halbfliissiges Wassereis, meist in den
Geschmacksrichtungen café oder limén
(Zitrone).

Kaffee: Bedeutet in Spanien immer etwas in
der Art von Espresso. Café soloist schwarz, Café
cortado (tallat) enthalt etwas Milch, wahrend
Café con leche (Café amb llet) aus einem Tass-
chen Espresso mit sehr viel Milch besteht, op-
timal firs Frihstlck. Im Sommer trinkt man als
Erfrischung gern Café con hielo (Café amb gel),
eine Art Espresso mit Eiswdrfel. Ein Carajillo (ci-
gald) ist ein Kaffee mit ,Schuss”, wahlweise mit
Brandy, Whisky oder anderen Alkoholika. Wer
einen weniger starken Kaffee mit mehr Wasser
machte, bestellt Café americano.

Chocolate/Xocolata: Eine ganz unglaublich
dickfllssige Schokolade. Zum Friihstick allein
schon fast sattigend, wird sie meist mit dem
Fettgebdck Churros (Xurros) serviert. Mit einer
Uppigen Portion Schlagsahne wird die stiBe
Suinde Suis (Suizo) genannt.

Horchata de chufa/Orxata de Xufa: StiRe
Erdmandelmilch, die urspriinglich aus der Re-
gion Valencia kommt, aber auch in Barcelona
zu haben ist. Sie sollte frisch hergestellt sein,
industrielle Orxata schmeckt maRig.



Kulturleben

Das Kulturprogramm Barcelonas ist
riesig und hier nicht annéhernd auf-
zufithren. Fast 200 Theater und eben-
so viele Kinosdle soll die Stadt z#h-
len. Aktuelle Informationen bieten die
Fremdenverkehrsdmter und die Aus-
kunftsstelle im Palau de la Virreina.

Information und Tickets

Oficina Ciutadana de la Cultura (OCCU),
friher bekannt als ,Tiquet Rambles”, eine Ver-
kaufsstelle des stadtischen Kulturinstituts im
Palau de la Virreina, Rambles 99, & 933-161000.
Eintrittskarten (auch ermdRBigte Last-Minute-Ti-
ckets flr denselben Tag) firr Theater, Konzerte,
Festivals etc. Tdgl. 10.15-20.15 Uhr. barcelona.
cat/lastminute.

Veranstal-

guia.barcelona.cat, aktueller

tungskalender im Netz.

ticketmaster.es, verkauft online Tickets fir
Konzerte, Theater, Festivals, Sportereignisse etc.

Theater

Es lohnt sich, auf Auffithrungen eini-
ger bekannter, traditionsreicher kata-
lanischer Ensembles zu achten. Europa-
weit bertihmt sind La Fura dels Baus mit
ihren frither sehr drastischen, mittler-
weile etwas geméfigteren, aber stets
spektakuldren Performances. Els Co-
mediants amiisieren u. a. mit modernen
Formen der Komddie, Els Joglars atzen
mit politisch-satirischen Auffithrungen.

Teatre Nacional de Catalunya (TNC), ein
1997 erdffneter, klassisch-moderner Bau von
Stararchitekt Ricardo Bofill. Placa de les Arts 1
(Placa de les Gléries), & 933-065700, tnc.cat.

Ciutat del Teatre, eine ,Theaterstadt” an den
Hangen des Montjuic. Sie besteht aus mehreren
Gebduden, die sich um die Plaga Margarida

Kulturleben 225

Xirgu gruppieren: dem modernen Lehr- und
Dokumentationsgebaude des Institut del Tea-
tre, dem renovierten Mercat de les Flors, der
als Auffiihrungsort dient, und dem zur Weltaus-
stellung von 1929 errichteten Palau de I'Agricul-
tura, als ,Espai Lliure” eine der Spielstatten des
Teatre Lliure, siehe auch unten. Angegliedert in
der Nachbarschaft sind der Palau dels Esports
am Carrer Lleida 40 und das Teatre Grec, siehe
unten. & 932-562600, mercatflors.cat.

Teatre Lliure, ein avantgardistisches Thea-
ter, das sich einen exzellenten Ruf erworben
hat. Neben den Salen in der Ciutat del Teatre
wurde auch das renovierte Stammhaus im Car-
rer Montseny 47 in Gracia beibehalten. & 932-
892770, teatrelliure.com.

Kino

Die Eintrittspreise liegen etwas niedri-
ger als bei uns, viele Kinos offerieren je-
weils an einem Wochentag (meist Mo)
verglinstigte Tickets. Originalfilme mit
spanischen Untertiteln sind am Kiirzel
V0" (Versi6 original) zu erkennen.

FilmoTeca de Catalunya, das ambitio-
nierte Kino der Regionalregierung. ,La Filmo”
bietet ein interessantes Programm, vielfach im
Original. Giinstige Eintrittspreise. Placa Salva-

Engagement auch ohne Publikum:
Probe in der Ciutat del Teatre
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dor Segui 1-9, gleich neben der Rambla von El
Raval, & 935-671070, filmoteca.cat.

Cines Verdi, die beiden Programmkinos Verdi
(Carrer Verdi 32) und Verdi Park (Carrer Torrijos
49) im Viertel Gracia, die haufig auslandische
Filme in Originalton zeigen. Metro-Station: Fon-
tana. § 932-387990, barcelona.cines-verdi. com.

Sala Montjuic, von etwa Ende Juni/Anfang
Juli bis Anfang Aug. finden auf dem Geldnde
des Montjuic-Kastells jeden Mi, Fr und Sa
ab etwa 21 Uhr Konzerte und danach Frei-
licht-Kinoauffiihrungen statt. & 933-023553,
salamontjuic.org.

Konzerte

Auditorium, Barcelonas groBes Konzert-
gebdude von Architekt Rafael Moneo. Aus-
gerichtet flr alle Arten von Konzerten, dient
es doch hauptséchlich als Heimstdtte des be-
rihmten ,Orquestra Simfénica de Barcelona i
Nacional de Catalunya”. Placa de les Arts, gegen-
Uber dem Teatre Nacional de Catalunya, & 932-
479300, auditori.cat.

Gran Teatre del Liceu, das fantastische
Opernhaus an den Rambles brannte 1994 ab,
wurde aber wieder aufs Feinste restauriert.
& 934-859900, liceubarcelona.cat.

Palau de la Musica Catalana, ein weiterer
wunderbarer Bau, diesmal im Viertel Sant Pere,
der ebenfalls einen wiirdigen Rahmen fiir Sin-
foniekonzerte bildet, durch das Auditorium aber
eine gewisse Konkurrenz bekommen hat. & 932-
957200, palaumusica.cat.

Paral-lel 62, ein Konzert- und Theatersaal
mit Schwerpunkt auf Livemusik verschiedener
Genres (Jazz, Indie, Pop etc.). Av. del Paral.lel 62,
paral-lel62.cat.

Rock- und Popkonzerte internationaler
Stars finden im Stadion Camp Nou, im Olympia-
stadion und anderen Sportarenen statt. Ortliche
und spanische GréRen sind auch in vielen Clubs
zu héren, siehe im Kapitel zum Nachtleben.

Festivals
Nur eine kleine Auswahl ...

Festival de Guitarra, eigentlich eine
Konzertreihe, die sich an diversen Spielorten
Uber fast das ganze Jahr erstreckt. theproject.es
und guitarbcn.com.

Primavera Sound, etwa Ende Mai/An-
fang Juni auf dem Geldnde des Forum 2004.
Gigantisches, mehrtdgiges Festival mit be-
kannten und weniger bekannten Kinstlern.
primaverasound.es.

Sénar, groes und ausgesprochen renommier-
tes Festival elektronischer Musik, das an mehre-
ren Tagen im Juni oder Juli stattfindet. sonar.es.

Cruilla, sommerliches Festival im Juli im
Parc del Forum mit nationalen und inter-
nationalen Kinstlern unterschiedlicher Musik-
richtungen und diversen kulturellen Aktivitaten.
cruillabarcelona.com.

Pride Barcelona, queeres Festival von etwa
Ende Juni bis Mitte Juli, gekront von einer riesi-
gen Parade samt Party. pridebarcelona.org.

Teatre Grec, ein 1976 gegriindetes Sommer-
festival, das im Juni/Juli mit Theater, Tanz und
Performances nicht nur im gleichnamigen
Amphitheater auf dem Montjuic stattfindet.
barcelona.cat/grec.

Circuit Festival, ein weiteres queeres Fes-
tival, dessen zahlreiche Partys an etwa zehn
Tagen im August Zehntausende von Besuchern
anziehen, der groBBte derartige Event Europas.
circuitfestival.net.

Barcelona Internacional Jazz Festi-
val, eines der bedeutendsten seiner Art, be-
griindet 1968. Uber das Jahr verteilte Termine.
theproject.es und jazz.barcelona/es.

BAM Barcelona Accié Musical, ein jedes
Jahr im September stattfindendes Indie-Musik-
festival. Zeitgleich mit den Festes de la Merce.



