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Gegrundet 1928: die Paradores-Kette

Ubernachten

Die Angebotsskala reicht von der einfachen Pension bis zum Luxus-
hotel im umgebauten Stadtpalast. Je nach Budget und Anspriichen
finden sich Doppelzimmer zu 60 € ebenso wie solche zu 300 €, wo-
bei die Preise saisonal stark schwanken.

Schwierigkeiten bei der Quartiersuche
kénnen sich in der Karwoche generell
(Héchstsaison!) sowie an der Kiiste in
den Monaten Jult und August ergeben.
Vor allem im August, wenn ganz Spa-
nien in Urlaub ist, sind viele der Hotels
in den Feriengebieten am Meer bis aufs
letzte Bett belegt. Wer dann Probleme
hat, eine Unterkunft zu finden, wendet
sich am besten an die 6rtliche Touris-
teninformation, die noch am ehesten
weif3, wo sich noch freie Zimmer finden.
Solche Schwierigkeiten kénnen auch
bei den sogenannten Puentes (,,Briicken”)
auftreten: Lange Wochenenden, an de-
nen der Feiertag auf einen Donnerstag/
Freitag oder Montag/Dienstag fillt,
werden gerne zu Kurzreisen genutzt.
Ahnliches gilt fiir berithmte Fiestas und
Grofsveranstaltungen. Wahrend des Mo-
torradrennens Gran Premio de Espaiia,
das Ende April/Anfang Mai in Jerez
stattfindet, ist z. B. die gesamte Provinz

Cadiz samt ihrer Nachbarregionen re-
gelmaflig fast ausgebucht. Aufierhalb
der Sommersaison ergeben sich andere
Probleme, denn dann haben manche
Kiistenhotels geschlossen.

Hotelpreise

Die Zeiten vorab festgelegter und im
Jahresverlauf eingehaltener Ubernach-
tungspreise sind weitgehend vorbei.
Heute versuchen viele Hotels, mit com-
putergestiitztem Ertragsmanagement
ihre Zimmer zum bestméglichen Preis
zu verkaufen. Dieses algorithmenge-
steuerte, unter anderem an der Konkur-
renzsituation, dem Buchungszeitpunkt
und der erwarteten Nachfrage orien-
tierte ,Dynamic Pricing” verursacht
(ganz dhnlich wie bei Flugtickets) er-
hebliche Preisschwankungen. Im Ex-
tremfall kann dadurch ein Viersterne-
hotel an einem bestimmten Datum bil-
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liger zu buchen sein als ein Zweisterne-
hostal, an einem anderen Termin wie-
derum das Zehnfache kosten. Generell
lasst diese Form von Preismanagement
jeden Versuch exakter Angaben schei-
tern. In diesem Fiihrer haben wir es des-
halb bei Preisgruppen belassen, die als
ungefdhre Orientierung dienen sollen.

Preiskategorien fir Unterkulinfte
€ bis 80 Euro

€€ 80-140 Euro

€€€ 140-200 Euro

€€E€€  Uber 200 Euro

Die genannten Preisgruppen beziehen
sich auf den Durchschnittspreis fur ein
Standard-Doppelzimmer zur Reisesaison
und sind als Anhaltspunkt zu verstehen.
Im Winter konnen die Preise niedriger
liegen, an den Kusten sogar deutlich. Zu
den Spitzenzeiten im Hochsommer ist
dort, wie generell auch bei besonderen
Festen etc, hingegen mit hoheren
Preisen zu rechnen.

Hotel-Klassifizierung

Die Einstufung der spanischen Unter-
kiinfte wird von den ortlichen Behor-
den vorgenommen. Doch ist die Zahl
der Sterne nicht unbedingt aussage-
kraftig, da sie sich vor allem an be-
stimmten Ausstattungsdetails orien-
tiert. Ein Einsternhotel kann ohne wei-
teres besser mobliert und moderner
sein als der Nachbar in der Dreistern-
klasse. Auch eine besonders schéne Ar-
chitektur oder Lage oder eine freundli-
che Atmosphdre werden von diesem
System natiirlich nicht erfasst.

Hotel/Hotel-Residencia (H/HR): Diese
Kategorie entspricht in etwa unseren
Hotels, die Spanne liegt zwischen
einem und fiinf Sternen. Das Angebot
reicht vom sterilen 300-Betten-Klotz
bis zum familidren Traditionshotel. Ho-
tel-Residencias sind Hotels garni, bie-
ten also mangels Restaurant nur Frith-

stiick an, doch ist diese Zusatzbezeich-
nung im Aussterben begriffen.

Paradores: Paradores sind einer staatli-
chen Hotelkette angeschlossene Betrie-
be, die jeweils drei bis vier Sterne auf-
weisen. Kennzeichnend fiir Paradores
ist ihre schone Lage und/oder die Un-
terbringung in klassischen und stilvol-
len Geméduern wie umgebauten Klés-
tern, Burgen etc. Im Winter schliefien
manche Paradores fiir einige Wochen,
meist im Januar/Februar.

Hostal (Hs)/Pension (P): Etwa mit unse-
ren Gasthéfen oder Pensionen ver-
gleichbar. Hostals besitzen ein oder
zwei Sterne, bei Pensionen gibt es kei-
ne Sterne. Theoretisch sollten Hostals
eine geringfiigig bessere Ausstattung
aufweisen, in der Praxis rangieren bei-
de Kategorien jedoch in aller Regel auf
etwa demselben Niveau, das im Nor-
malfall unter dem der Einsternhotels
liegt. Es gibt jedoch ganz hervorragen-
de Unterkiinfte, die aus steuerlichen
Griinden die Klassifizierung als Pen-
sién oder Hostal vorziehen.

Ferienhauser und
Apartments

In Kiistengebieten oft flachendeckend
vertreten, finden sich Ferienh&user und
Apartments auch in touristisch interes-
santen Gebirgsregionen und in Stédten,
zu suchen z. B. iiber booking.com.
Generell gilt: Je mehr Personen sich zur
Miete einer Einheit zusammentun, des-
to billiger kommt die Sache.

Einige Veranstalter und Vermittler
ruralidays.de ist eine auf Andalusien spe-
zialisierte Online-Agentur flr Ferienimmobilien.
Breite Auswahl.

atraveo.de und fewo-direkt.de vermitteln
online ebenfalls zahlreiche Objekte.

Lokal tatige Agenturen haben sich auf be-
stimmte Gebiete spezialisiert und kennen sich dort
natirlich besonders gut aus. Eine empfehlenswerte
Adresse z. B. fir Conil und Umgebung ist ,Casa An-
daluza”, Naheres im Text zu Conil de la Frontera.
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Ubernachtungs-Tipps
Mehrwertsteuer: Die Mehrwertsteu-
er IVA (10 %) ist nicht immer inklusive (,in-
cluido”), sondern wird manchmal erst bei
Erstellen der Rechnung aufgeschlagen.
Alleinreisende haben es oft schwer in
Spanien: Nicht jeder Beherbergungsbe-
trieb verfiigt Uber Einzelzimmer. Beson-
ders in Pensionen sind sie relativ selten;
eine preislich akzeptable Alternative bilden die
Einsternhotels. Wo vorhanden, muss man in
etwa mit 70 Prozent des Doppelzimmer-
preises rechnen. Ob Doppelzimmer verbil-
ligt als Einzelzimmer abegeben werden
(habitacién doble uso individual), steht
allerdings im Ermessen des Hoteliers.
AuBen- und Innenzimmer: Vor al-
lem in Stddten eine bedeutsame Unter-
scheidung. AuBenzimmer (habitacién ex-

Camping

Das Angebot an Pldtzen ist ordentlich,
ihre Ausstattung in der Regel auch. Die
Preise liegen nicht niedrig. Im Sommer
wird es voll. Seit 2018 sind die andalu-
sischen Plétze nicht mehr nach den frii-
heren ,Kategorien”, sondern nach einem
Sternesystem klassifiziert: 5* (Luxus,
an der Costa de la Luz bislang nicht
vorhanden), 4* (sehr gut ausgestattet),
3* (gute Ausstattung), 2* (Durch-
schnitt), 1* (sparsame Ausstattung).
Uber die Lage, die Sauberkeit und die
Freundlichkeit des Personals sagt diese
Einteilung aber nattirlich nichts aus.

Glamping: ,Glamouréses Camping” in
fest installierten Unterkiinften (voll
ausgestattete Lodge-Zelte, Schlaffésser
usw.) ist ein in Andalusien noch recht
junger Trend. Das rasant expandieren-
de Startup ,Kampaoh” mietet dafiir auf
bestehenden Campingplétzen eigene
Fléchen an, um dort seine selbst produzier-
ten Zelte zu installieren, tibernimmt
mittlerweile aber (leider) auch ganze Plat-
ze, die dann fiir andere Camper nicht mehr
zur Verfiigung stehen. kampaoh.com.

terior) besitzen Fenster zur StraBe, was sie
heller, luftiger und oft leider auch lauter
macht. Innenzimmer (habitacién interior)
gehen auf einen Lichtschacht oder im
glinstigeren und selteneren Fall auf einen
Innenhof; sie sind in aller Regel dunkler,
gleichzeitig oft auch ruhiger.

Frihaufsteher: Wer gewohnt ist, mor-
gens friih aufzustehen, sollte besonders in
kleineren Hotels und Pensionen sicher ge-
hen, dass er das auch kann: Meist bleibt
die Pforte ndmlich bis morgens um 830
Uhr verschlossen. Unbedingt abends ab-
sprechen, dass man frih raus willl

Buchungsportale wie booking.com,
hotel.de und hrs.de bieten einen guten
Uberblick iiber die aktuelle Marktsituation
und Preislage.

Offnungszeiten: Dank des milden Kli-
mas sind relativ viele Platze rund ums
Jahr in Betrieb. Die Offnungszeiten der
nur saisonal gedffneten Platze schwan-
ken zwar, zwischen Anfang Juni und
Mitte, Ende September hélt aber prak-
tisch jeder gedffnet. Offizielle Betriebs-
zeiten sind im Text angegeben, doch
nicht immer verldsslich: Bei Mangel an
Kundschaft wird auch mal frither ge-
schlossen oder spéter gedffnet. Am
engsten wird es auf den Campingplét-
zen ab etwa Mitte Juli bis Ende August.

Preise: Die Preise vieler Pldtze splitten
sich nach Hochsaison und Nebensaison
auf, die von Camping zu Camping un-
terschiedliche Zeiten haben kénnen.
Berechnet werden die Preise in der Re-
gel separat nach Personenzahl und Rei-
semobil bzw. der Kombination Auto/
Zelt. Manche Pldtze vermieten die
Stellflichen auch pauschal bezie-
hungsweise zu hohem Grundbetrag
plus Aufschlag nach Personenzahl -
unangenehm fiir Einzelreisende, oft
auch fiir zwei Personen noch eine Ver-
teuerung gegeniiber dem anderen Sys-
tem. In der Provinz Cadiz ist dieses auf
den Preislisten oft ,Parcela minimo”
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genannte Abrechnungsverfahren zur
Hochsaison leider schon fast die Regel
geworden: Dort miissen dann auch Ein-
zelreisende mit Fahrrad héufig den

Essen und Trinken

Preis fiir ein Zelt, ein Auto und zwei bis
drei Personen l6hnen; in der Nebensai-
son wird dagegen meist akkurat nach
tatséchlicher Belegung kassiert.

Andalusiens Kliche steht nicht gerade im Ruf, die raffinierteste Spa-
niens zu sein, hat aber doch einige feine Spezialitdten vorzuweisen.
Weltberihmt und vielgepriesen sind die hiesigen, durchaus kreati-

ven Tapas und die Weine aus Jerez.

Spanien als Billigland, das ist lange
vorbei. Dennoch isst man hier immer
noch vergleichsweise preisgiinstig und
dabei erstaunlich gut. Wer rechnen will
oder muss, kann zum Ment del dia
greifen: Dieses ,Tagesmenil” wird —
meist nur mittags und nur an Werkta-
gen — in einfachen bis leicht gehobenen
Gaststétten angeboten und liefert zu
Preisen zwischen durchschnittlich et-
wa zwolf bis 18 Euro keine kulinari-
schen Hohenfliige, im Normalfall aber
solide Kost inklusive (micht mehr
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grundsétzlich, aber meistens) mindes-
tens einem Viertel Wein oder einer Fla-
sche Wasser.

Friihstiick (Desayuno): Uberall in Spa-
nien ist man diesbeziiglich mit wenig
zufrieden - ein Milchkaffee und ein
Croissant oder auch ein Stiick Stifige-
béck reichen den meisten Spaniern
vollig aus. Eine spanische Friihstiicks-
spezialitdt sind Tostadas, gerstetes
Weifdbrot vom Vortag (oft mit grofier
Auswahl an Aufstrich, viele Spanier
begniigen sich jedoch mit Olivendl
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und/oder Tomatenpaste). Besonders
sonntags beliebt sind auch Churros con
chocolate, Fettgebéck mit stifler fliissi-
ger Schokolade.

Mittagessen (Comida, Almuerzo): Zu-
mindest an Werktagen ist das Mittag-
essen fiir Spanier die wichtigste Mahl-
zeit des Tages. Es beginnt keinesfalls
vor 13 Uhr, meist sogar erst um 14 Uhr
oder noch spéter. Traditionell besteht
das Mittagessen aus Vorspeise, Haupt-
gericht und Nachspeise.

Abendessen (Cena): Zum Abendessen
braucht man nicht vor 21 Uhr anzutre-
ten. Spanier fangen kaum vor 22 Uhr
an und retten sich deshalb am spéten
Nachmittag gern noch mit einem Im-
biss (Merienda, oft Kaffee und Kuchen)
oder am frithen Abend mit diversen Ta-
pas liber die Runden.

Platz nehmen: In gehobenen Restau-
rants wird man vom Kellner platziert.
In Spanien ist es absolut nicht tiblich,
sich zu einem Fremden an den Tisch zu
setzen. Auch wenn das Restaurant knall-
voll und ein grofier Tisch nur von einer
einzelnen Person belegt ist — zu fragen,
ob man Platz nehmen kann oder sehn-
siichtig auf die freien Stiihle zu starren,
gilt als ausgesprochen unhéflich.

Zahlen: Die Rechnung verlangt man
mit ,La cuenta, por favor”, noch hofli-
cher ist ,La cuenta, cuando pueda”. Der
Umgang mit der spanischen Mehrwert-
steuer IVA wird unterschiedlich ge-
handhabt: Meist sind die auf der Karte
angegebenen Preise inklusive; vor al-
lem in teureren Restaurants werden die
zehn Prozent jedoch manchmal auch
erst beim Zahlen auf den Gesamtbetrag
aufgeschlagen. In Spanien ist getrenn-
tes Zahlen die Ausnahme. Ublicherweise
begleicht einer am Tisch die Rechnung
und die anderen geben ihm ihren Anteil
oder iibernehmen die néchste Runde.

Trinkgeld: Beim Bezahlen ldsst man
sich zundchst genau herausgeben und
dann, je nach Zufriedenheit mit der Be-
dienung, einen angemessenen Betrag

auf dem Tellerchen liegen. Die iibliche
Zehn-Prozent-Regelung wird gemein-
hin nicht so eng gesehen.

Preiskategorien fur Restaurants
€ bis 50 Euro

€€ 50-80 Euro

€€€ 80-120 Euro

€€€€  Uber 120 Euro

Die genannten Preisgruppen beziehen sich
auf den Durchschnittspreis fir ein Abend-
essen fur zwei Personen ohne Getranke
und sind als Anhaltspunkt zu verstehen.

Lokale

Bars

Schlicht die Kneipe ums Eck. In Spa-
nien ist sie kein Platz, an dem man
ganze Abende verbringt. Hinein, etwas
getrunken, vielleicht eine Kleinigkeit
gegessen, und weiter in die néchste.
Chromblitzende Bars mit neuzeitlicher
Ausstattung sind die Regel, mit etwas
Suchen findet sich auch Gemiitlicheres.
Bodegas sind urige Weinschénken auf
der untersten Stufe der Preisskala, Cer-
vecerias ihr etwas teureres Pendant, in
dem vornehmlich Bier getrunken wird.

Essen in Bars

Tapas sind herzhafte, leckere Kleinig-
keiten aller Art. Verbreitet sind sie in
ganz Spanien, doch ist Andalusien ihre
Hochburg. Oliven in tausendundeiner
Variation, ein Scheibchen Schinken,
frittierte Fischchen, ein Stiick Tortilla —
die Auswahl ist bestechend. Oft sind
Tapas in Vitrinen angeordnet, so dass
man durch Deuten auch mal unbe-
kanntere Varianten ordern kann. Am
besten fragt man vorab schon mal, wo-
rum es sich handelt: Pescado (Fisch),
Mariscos (Meeresfriichte) oder Carne
(Fleisch)? Gut méglich, dass die Tapas
eines Tages in die UNESCO-Liste des
Immateriellen Welterbes aufgenommen
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werden, entsprechende Antrdge wur-
den eingereicht.

Bocadillos sind belegte WeifSbrote ohne
Butter, etwa in der Art von Baguettes,
ideal fiir den séttigenden Imbiss zwi-
schendurch und nur in den einfacheren
Bars zu haben. Die Auswahl ist dhnlich
breit wie bei Tapas, reicht von Wurst
und Schinken iiber Kése bis hin zu Sar-
dellen und Tortilla.

Restaurantes

Im Restaurant hat man die Auswahl
unter Vorspeise (primero), Hauptge-
richt (segundo) und Nachspeise
(postre). Die komplette Meniifolge
durchzuexerzieren, ist jedoch nicht
notig, héufig wird beispielsweise die
Vorspeise geteilt oder statt dem Dessert
ein café genommen. Im Inneren von
Restaurantes weist oft ein Schild auf
den Comedor hin: Es zeigt den Weg
zum Speisesaal.

Bar-Restaurantes sind ein meist recht
preiswertes Mittelding zwischen bei-
den, als Restaurant oft nicht zu erken-
nen. Bar-Restaurantes sind auch der
richtige Ort fiir Raciones, eine Art

,Designer-Tapas" sind in Mode

,Uber-Tapa“, namlich eine ganze Por-
tion vom Gleichen wie z. B. eine Schin-
kenplatte. Falls man am Tresen essen
kann, so féllt das immer etwas preis-
giinstiger aus als am Tisch.
Chiringuitos nennen sich die Lokale am
Strand, urspriinglich rustikale Kneipen
mit einfachem Speiseangebot, heute
manchmal aber auch veritable und
trotz des schlichten Erscheinungsbilds
preislich durchaus gehobene Restau-
rants. Nicht alle Chiringuitos sind legal
errichtet (Kiistenschutzgesetz), wes-
halb einige einer ungewissen Zukunft
entgegensehen.

Marisquerias servieren vorwiegend
Fisch und Meeresfriichte. In Andalu-
sien sind sie, anders als die gehobenen
Lokalitéten gleichen Namens in Kata-
lonien oder auf den Balearen, meist gar
nicht teuer.

Spanische und anda-
lusische Spezialitaten

Fiir den mitteleuropéischen Magen viel-
leicht etwas ungewohnt (aber gesund)
ist die reichliche Verwendung von Oliven-
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6l. Spanien ist der weltgrofite Oliven-
produzent und Andalusien wiederum
die spanische Hauptregion des Anbaus.

Vorspeisen (Entremeses), Salate
(Ensaladas) und Suppen (Sopas)

Zu den beliebtesten Vorspeisen zéhlen
in Spanien die Entremeses variados,
eine Art gemischter Teller, auf dem
sich unter anderem mehrere Wurstsor-
ten finden - aber Achtung, einen Ver-
gleich mit der Vielfalt z. B. italienischer
oder griechischer Vorspeisenplatten
halten die Entremeses nicht aus. Salate
sind ebenfalls beliebt, Suppen eher eine
Domaéne des Nordens. Eine Ausnahme
bildet der Gazpacho, die berithmte
plirierte Suppe Andalusiens, die erfri-
schend kiihl serviert wird. Grundzuta-
ten jedes Gazpacho sind 01, Knoblauch,
Salz und Essig; Tomaten sind so gut
wie immer dabei, meist auch Gurken,
Paprikaschoten und Weifibrotkrumen.
Es existieren jedoch unzéhlige Variatio-
nen, vermutlich etwa so viele, wie An-
dalusien Kéche zdhlt. Dem Gazpacho
ghnlich, jedoch sémiger ist der mit Ei-
und Schinkenwiirfeln servierte Salmo-
rejo aus Cérdoba.

Tortilla und Reisgerichte (Arroz)

Die Tortilla, eine Art Eieromelett, ge-
gessen als Vorspeise wie als Haupt-

In Reih und Glied: Fasser in einer Bodega

mahlzeit, kann man getrost als das spa-
nische Nationalgericht bezeichnen: Sie
ist wirklich im ganzen Land zu bekom-
men. Die Variationen sind vielfaltig:
Tortilla mit Garnelen, mit Schinken,
Kése, Gemiise ... Am héufigsten ange-
boten wird die Tortilla de patatas, auch
sTortilla espafola” genannt und nur
aus Kartoffeln, Zwiebeln und eben Ei-
ern hergestellt. Reisgerichte haben an
der Costa de la Luz wenig Tradition, ob-
wohl die weltbekannte Paella, eigent-
lich in Valencia beheimatet, natiirlich
auch hier angeboten wird. Wenn sie gut
sein soll, muss sie frisch zubereitet
werden und bendétigt dafiir etwa eine
halbe Stunde aufwérts.

Gemiise (Verdura) und Eintopfe
(Potajes, Guisos)

Reine Gemiisegerichte sind dufSerst sel-
ten. Fleisch, Schinken, Wurst oder
Fisch gehéren nach spanischem Ver-
stdndnis einfach zu einer kompletten
Mabhlzeit. Vegetarier haben es deshalb
in Andalusien nicht gerade leicht.
Auch der andalusische Gemiiseeintopf
Potaje andaluz, ein Potpourri aus Ki-
chererbsen und verschiedenen Gemii-
sen, enthélt meistens Speck oder Wurst
und basiert auf einer Fleisch- oder Ge-
fligelbriihe. Das gilt auch fiir die ,Guisos”,
die immer eine Art Ragout bedeuten.
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Fleischgerichte (Carnes)

An ihren Fleischgerichten sollte man
die andalusische Kiiche vielleicht bes-
ser nicht messen, vom Schinken und
den Wurstwaren abgesehen. Eine Be-
sonderheit ist Rindfleisch der einheimi-
schen Retinto-Rasse. Hervorragend
sind auch die andalusischen Berg-
schinken Jamodn serrano, die besten
kommen aus Jabugo in der Provinz
Huelva. Eine Kostlichkeit sind ebenso
die Wurstwaren wie Cafia de lomo, ge-
beizte und luftgetrocknete Schweine-
lende, oder Morcon, eine mit Paprika
marinierte und ebenfalls luftgetrockne-
te Wurst. Aber Vorsicht, die guten iberi-
schen Qualitéten haben ihren Preis.

Fisch und Meeresfriichte
(Pescados y Mariscos)

Anders als Fleischspeisen sind Fischge-
richte die eigentliche Doméne der an-
dalusischen Kiiche und hier noch rela-
tiv preiswert geblieben. Sie kommen
vor allem frittiert auf den Tisch, als
Pescalitos fritos bzw. als gemischte Plat-
te Fritura mixta oder Frito variado. Be-
sonders giinstig kauft man sie in den
Frittierstuben Freidurias, abgepackt in
der Papiertiite.

Desserts (Postres)

Hier hat die andalusische Kiiche eini-
ges von den Mauren geerbt, die ja jahr-
hundertelang die Herrschaft iiber die
Region innehatten. Uberliefert wurden
viele der Rezepte von den Nonnen der
Kloster. Die Liste der Siiflwaren ist
schier endlos, wie der Blick in eine
,Pasteleria” genannte Konditorei
schnell zeigt. Da gibt es das Eierkonfekt
Tocino de cielo (Himmelsspeck), das
Mandelgebéck Alfajores aus Medina Si-
donia, die ,Olkuchen” Tortas de aceite
und viele mehr. Spanien ist, wenig be-
kannt, aber auch ein Land der hervor-
ragenden Kése. An erster Stelle zu nen-
nen wére der Schafskése Queso man-
chego aus der Mancha, doch produziert

auch Andalusien viele hervorragende
regionale Kasesorten, meist aus Schafs-
oder Ziegenmilch.

Getranke

Wein

Sherry aus Jerez de la Frontera muss
langst nicht immer so kopfschmerzsiify
sein wie die bei uns meist angebotenen
Sorten. Mit dem Begriff ,Sherry” kann
man allerdings nur im Ausland etwas
anfangen: In Spanien bestellt man
einen Jerez, oder besser gleich einen
Fino oder eine der anderen Sorten. We-
niger bekannt, doch qualitativ ebenso
hochwertig sind die sherry&dhnlichen
Weine Manzanilla aus Sanlticar de Bar-
rameda (Cadiz); will man letztere in ei-
nem Lokal bestellen, so achte man da-
rauf, dass man nicht den gleichnami-
gen Kamillentee serviert bekommt...
Alle werden sie aus schlanken kleinen
Glasern und meist als Aperitif getrunken,
die stifferen Sorten als Dessertwein.

Weitere andalusische Weine: Spanien-
weit sind rund 40 Weinbaugebiete
durch die Herkunftsbezeichnung D.O.
(Denominacién de Origen) geschiitzt.
In der Provinz Huelva produziert die
D.O. Condado de Huelva ganz unter-
schiedliche Weine, darunter in letzter
Zeit verstarkt leichte, frische Weifiwei-
ne, die jung getrunken werden. Als
Begleitung zum Essen empfiehlt sich
auch einer der exquisiten Weine aus
dem bekannten nordostspanischen An-
baugebiet La Rioja. Aber auch die ein-
facheren ,Hausweine” ohne Qualitits-
bezeichnung (,Vino de Mesa“, ,Vino de
la Casa”, ,Vino del Pais”) sind in aller
Regel durchaus trinkbar. Spanier ver-
stehen etwas vom Wein, und nur weni-
ge Wirte sind so grausam, ihren Gésten
miserable Qualitit vorzusetzen.

Andere Alkoholika

Bier: Cerveza hat, gemessen am Ver-
brauch, in Spanien dem Wein schon
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seit langerer Zeit den Rang abgelaufen.
Mit dem Reinheitsgebot ist es zwar nicht
weit her, am Geschmack gibt's aber
kaum was zu mékeln. Ein Glas vom Fass
bestellt man mit ,una caria”, eine Fla-
sche (Botella) schlicht mit ,una cerve-
za". Ein Radler heif3t in Spanien ,clara”.

Brandy: Weinbrand, félschlicherweise,
aber geschmacklich und qualitativ re-
lativ treffend auch als ,Cofiac” bezeich-
net. Andalusien, besonders Jerez de la
Frontera, produziert die hochwertigsten
Sorten Spaniens: Sie reifen wie Sherry
nach der Solera-Methode und in alten
Sherry-Féssern, was ihnen den speziel-
len Geschmack und die besondere Fér-
bung verleiht. Die meisten Sherrypro-
duzenten stellen auch Brandy her.
Brandy de Jerez gibt es in drei Giite-
klassen: Ein ,Solera” wurde rund ein-
einhalb Jahre im Fass gereift, ein ,Sole-
ra Reserva” drei Jahre. Wer das Beste
vom Besten méchte und auch bereit ist,
entsprechende Preise zu zahlen, achte
auf die Bezeichnung ,Solera Gran Re-
serva”, eine Spitzenqualitdt mit Lager-
zeiten zwischen acht und 15 Jahren.

Aguardientes: ,Feuerwésser”, Sammel-
bezeichnung fiir alle Arten von Schnaps.

Licores: Likére, die aus den verschie-
densten Friichten hergestellt sind, gibt
es in grofler Vielfalt, allerdings meist
von sehr siiffem Geschmack.

Cava/Champana: Spanischer Sekt, in
der Region Katalonien schon seit dem
Mittelalter produziert. Die Cavas (,Kel-
ler") reifen nach der Méthode Champe-
noise in der Flasche und stehen auch
sonst dem berithmten Champagner
kaum nach, sind aber preisgiinstiger.
Sangria: Die angeblich so ,typisch spa-
nische” Mischung aus Rotwein, Bran-
dy, Orangen- oder Pfirsichsaft und Zu-
cker wird von Spaniern selbst eher sel-
ten getrunken. Sie wissen warum, der
Kopfschmerz am néchsten Tag kann
fiirchterlich sein.

Tinto de Verano (,Sommer-Rotwein")
ist da schon gebréuchlicher: eine Mi-

schung aus Rotwein und Zitronenlimo-
nade, dem Namen geméf3 besonders an
heiflen Tagen beliebt.

Alkoholfreies

Kaffee: Meint in Spanien immer etwas
in der Art von ,Espresso”. Café solo ist
schwarz, café cortado enthélt nur wenig
Milch, wéhrend ein café con leche aus
einem Tésschen Espresso mit sehr viel
Milch besteht, optimal fiirs Frithstiick.
Wer noch mehr Milch méchte, bestellt
sich leche manchado. Ein carajillo ist
ein Café solo mit ,Schuss”, wahlweise
mit Brandy, Whisky oder anderen Al-
koholika, ein café con hielo ein Café so-
lo, zu dem ein Glas mit Eiswiirfeln ser-
viert wird, in das der Kaffee dann ge-
gossen wird.

Tee wird in Spanien normalerweise
nicht besonders oft getrunken, meist ist
er nur als Beuteltee zu erhalten. In den
grofien Stédten sind allerdings Teestu-
ben (Teterias) in orientalischem Stil
seit einigen Jahren in Mode.

Chocolate ist eine schier unglaublich
dicke fliissige Schokolade. Zum Frith-
stiick allein schon fast séttigend, wird
sie meist mit dem Fettgebdack Churros
serviert.

Horchata de chufa: Die siile Exdman-
delmilch kommt aus der Region Valencia,
ist aber in ganz Spanien erhaltlich. Sie
muss frisch hergestellt sein, industriell
produzierte Horchata schmeckt mafig.
Granizados: Etwas Besonderes unter
den Erfrischungsgetrénken sind die Gra-
nizados, eine Art halbfliissiges Was-
sereis, meist in den Geschmacksrich-
tungen ,Limén” (Zitrone) oder ,Café”.
Zumos, Fruchtsifte, sind in Cafeterias
etc. frisch gepresst zu haben, Orangen-
saft oft erfreulich giinstig. Im Restau-
rant kommen Séfte aber meist aus
kleinen Dosen oder aus Tetrapaks.
Cerveza sin alcohol, alkoholfreies Bier,
ist fast iiberall in kleinen Flaschen zu
erstehen. Eiskalt serviert ist es ganz gut
trinkbar.



Das Geheimnis des Sherry

Zwei Eigentiimlichkeiten sind urséchlich fiir den besonderen Geschmack
der Sherry-Weine. Zum einen die Methode der Gérung, bei der das Fass
nur zu drei Vierteln gefiillt und leicht offen belassen wird. Durch die Luft
bildet sich eine Hefedecke (Flor) auf dem Wein und schiitzt ihn vor Oxy-
dation. Das zweite Charakteristikum ist das Solera-Verfahren, das stets

gleichbleibende Qualitat garantiert.
Sherry lagert in den ,Andanas”,
langen Reihen aus Féssertreppen
mit drei bis fiinf Stufen - je tiefer
das Fass liegt, desto alter der Wein.
Vom éltesten, dem so genannten
,Grundwein” im untersten Fass,
wird nun eine gewisse Menge fiir
den Verbrauch abgezapft und
durch Sherry des vorherigen, eine
Stufe hoéher lagernden Jahrgangs
ersetzt, die Fehlmenge dieses Fas-
ses wieder durch einen Vorjahr-
gang und so fort. Sherry ist also
kein Jahrgangswein.

Sorten Fino ist der trockenste und leichteste
Sherry, von heller, fast blasser Farbe und ei-
nem Alkoholgehalt um 15 Prozent, beliebt als
Aperitif und zu Fisch, Meeresfrichten und mil-
dem Kase. Er sollte gut gekuhlt serviert wer-
den, Trinktemperatur um die sieben Grad.

Amontillado wurde noch eine Weile ohne die
Hefedecke gereift. Er ist ein wenig dunkler, ei-
nen Hauch suRer und mit 16-18 Prozent auch
kraftiger als der Fino. Er wird ebenfalls als Ape-
ritif getrunken, passt aber auch zu weilem
Fleisch, Sardinen und gut gereiftem Kése. Beste
Trinktemperatur um die 14 Grad.

Palo Cortado liegt von seinen Merkmalen her
zwischen Amontillado und Oloroso, ein eher
selten anzutreffender Wein. Trinktemperatur:
15 Grad.

Oloroso stammt aus schwereren Weinen, de-
ren Hefedecke durch Zugabe von fast reinem
Alkohol abgetétet wurde. Langere Lagerung
macht ihn noch dunkler und schwerer: 18-20
Prozent. Ein kraftiger Wein, der gut zu Rind und
Wildgerichten passt. Beste Trinktemperatur 16
Grad.

Cream (auch: Dulce) ist meist ein Oloroso, der
mit speziellen StBweinen wie ,Moscatel” und
,Pedro Ximenéz" verschnitten wird. Sehr st
und mit etwa 20 Prozent auch sehr kraftig, ein

Artistisch: Sherry-Spezialist
beim Einschenken

klassischer Dessertwein. Trinktemperatur um
die 13 Grad.

Pedro Ximénez wird aus der gleichnamigen,
vorher angetrockneten Traube gekeltert. Ein
weiterer Dessertwein, am besten um die 17
Grad warm serviert.

Produzenten Bekannte Namen, die gute
Qualitdt versprechen, sind Domecq, Sande-
man, Harvey, Gonzdlez Byass, Osborne und
Terry, um nur einige zu nennen. Doch haben
neben diesen grolen Produzenten auch kleine-
re Betriebe (iberlebt, die vielfach ebenso exqui-
site Sherrys produzieren. Viele der Kellereien in
Jerez de la Frontera sowie in Sanldcar de Barra-
meda und El Puerto de Santa Maria, den bei-
den anderen Stadten des ,Sherry-Dreiecks”,
kénnen besichtigt werden, nahere Informatio-
nen hierzu in den jeweiligen Ortskapiteln.



