Das Auge isst mit

Madrider
Kuche(n)

Die Kiiche Spaniens z&hlt zu den welt-
weit fithrenden. Davon kann man sich
in der Hauptstadt téglich aufs Neue
iiberzeugen, obwohl in der Krise das
Geld nicht mehr so locker sitzt. Die Ma-
drider Kiiche pflegt einerseits die ge-
sunde mediterrane Tradition, ist ander-
erseits aber offen fiir kulinarische Inno-
vationen. Mit der Molekularkiiche hat
sie global Furore gemacht, auch wenn
die Mode bereits abgeebbt ist.

Von einer ,spanischen Kiiche” zu spre-
chen, ist eigentlich falsch. Das Land
hat zahlreiche Regionalkiichen hervor-
gebracht. In Madrid sind sie alle vertre-
ten. Das hochste Prestige besitzt die
baskische Kiiche mit ihren exzellenten
Fischgerichten und ihrer Innovations-
fahigkeit. Fiir Fisch sind auch die K6-
che Galiciens berithmt, dariiber hinaus
schatzt man ihre Krustentiere (Hum-

mer, Langusten ...). Nirgendwo in Spa-
nien ist hier die Auswahl iibrigens gré-
f8er als in Madrid, obwohl die Stadt
weit weg von der Kiiste liegt. Beim Be-
such einer der sehenswerten Markthal-
len wird schnell klar, welches unglaub-
liche Angebot von Seehecht, Kabeljau
tiber Scholle und Butt bis hin zu Okto-
pus, Garnelen und Jakobsmuscheln es
gibt. Die Nachfrage auch in wirtschaft-
lich schwierigen Zeiten schafft das in
Europa einmalige Angebot.

Aus Asturien stammen Eintopfgerichte
wie Fabada Asturiana, und aus Kasti-
lien kommen Spanferkel und Lamm.
Nicht zu vergessen natiirlich Speziali-
tdten aus Andalusien wie Gazpacho
oder von der Levante die Paella Valen-
ciana, die — wenn sie gut gemacht ist —
nicht unbedingt preiswert ist.

In den Tapas-Bars reihen sich hinter
der Glasvitrine die késtlichsten Lecke-
reien von Pulpo (Tintenfisch) tiber
Chorizo (spanische Wurst) bis Patatas
bravas (frittierte Kartoffelwtirfel in pi-
kanter Sofde). Die feinen Adressen der
spanischen Metropole bieten wahre
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Koch-Kunstwerke an, von elegantem
Servicepersonal im Frack serviert. In
den Cafés erlebt man traditionelle Kaf-
feehauskultur und kann einer guten
Tasse Schokolade mit Churros frénen.

Der kulinarische Tagesablauf

Desayuno (Friihstiick): Die Spanier, die
sich Zeit fiir Mittag- und Abendessen
nehmen, lieben das schnelle Friihstiick.
Ein Milchkaffee (Café con leche) und
ein Croissant oder auch ein Stiick Stf3-
gebéck reichen den meisten Madrilefios
vollig aus. Entsprechend gestaltet sich
meist das Frithstiick in Hotels, das
kaum von Ausldndern besucht wird:
Zwei Brotchen, Butter, Marmelade, das
war's. Oft geht man besser in die
néchste Bar, meist muss das Friihstiick
im Hotel ohnehin extra gebucht werden
und ist nicht inklusive. Spanische
Frithstlicksspezialitédten sind tostadas,
gerdstetes und gebuttertes Weif3brot,
sowie churros con chocolate, leckeres
Schmalzgebéck mit sehr stifier fliissiger
Schokolade — besonders sonntags beliebt.

Comida (Mittagessen): In Madrid be-
ginnt das Mittagessen keinesfalls vor
14 Uhr, meist sogar erst um 15 Uhr

Madrid im Kasten
Tapas y mas

oder noch spéter. Das bis dahin
zwangslaufig auftretende Loch im Ma-
gen wird zwischendurch mit leckeren
Kleinigkeiten, den tapas, gestopft. Tra-
ditionell besteht bereits das Mittages-
sen aus mehreren Gédngen - zum Ver-
dauen bietet die nachmittégliche Siesta
ja Gelegenheit genug.

Cena (Abendessen): In Madrid wird das
Abendessen, die wichtigste Mahlzeit des
Tages, nach Mdglichkeit regelrecht ze-
lebriert. Zum Abendessen braucht man
nicht vor 21 Uhr anzutreten. Die meisten
Hauptstadter fangen kaum vor 22 Uhr
an und retten sich deshalb am spéten
Nachmittag gern noch mit einem Im-
biss (merienda) oder am frithen Abend
mit diversen Tapas tiber die Runden.

Lokalitaten

Drei-Génge-Mentiis bekommt man in
Madrid in Restaurants, Bars und Cafe-
terias, und zwar nur zwischen 14 und
16 Uhr und zwischen 20 und 22 Uhr.
In Bars und Cafeterias gibt es den gan-
zen Tag tliber eine grofle Auswahl an
Tapas und bis um 12 Uhr Frithstiick. In
Cafés gibt es vor allem ein tippiges
Alkohol-Angebot.

Tapas sind leckere Kleinigkeiten aller Art: Oliven, ein Héppchen Schinken, frit-
tierte Fischchen, ein Stiick Tortilla — die Auswahl ist bestechend. Frither wurden
sie oft gratis zum Getrdnk serviert, doch ist diese Praxis selten geworden. Ein
Rundgang durch mehrere Bars mit zwei Tapas hier, einer Tapa dort, ist eine bei
Spaniern beliebte Alternative zum kompletten Essen. Preisgiinstiger ist sie nicht
unbedingt: Einfache Tapas wie Oliven oder Kartoffeln mit scharfer Sofde bekommt
man ab 2 €; wer sich auf Meeresgetier kapriziert, kann auch schon mal einen Zeh-
ner loswerden — schliefilich sind Tapas nur als Aperitif und nicht als Abendessen
im Stehen gedacht. Eine Racién ist eine Art ,Mega-Tapa“, ndmlich eine ganze
Portion vom Gleichen, wie z.B. eine Schinkenplatte. Bocadillos sind belegte
Weif$brote ohne Butter, etwa in der Art von Baguettes: ideal fiir den séttigenden
Imbiss zwischendurch und nur in den einfacheren Bars zu haben. Die Auswahl ist
dhnlich breit wie bei Tapas, der Belag reicht von Wurst und Schinken tiber Kése
bis hin zu Sardellen und Tortilla.
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Im Café Viena Capellanes in der Stral3e Marqués de Urquijo
schlagen die Herzen der Genussstchtigen héher

Bars

Die Bar ist in Spanien eine Institution.
Hier trifft man Nachbarn auf einen
Plausch, isst einen kleinen Happen
oder stillt einfach seinen Durst. Eine
Bar ist allerdings kein Ort, an dem man
ganze Abende verbringt. Die Madrile-
fios wechseln am Abend mehrmals das
Lokal. Bars in Madrid haben viele Ge-
sichter: Bodegas sind urige Weinschén-
ken auf der untersten Stufe der Preis-
skala, cervecerias ihr etwas teureres
Pendant, in dem vornehmlich Bier ge-
trunken wird. Tascas und tabernas sind
weitere Namen fiir einfache Kneipen.

Cafés

Fast alle berithmten Kaffeehduser Ma-
drids sind im Centro zu finden. Auch
wenn die Kultur der tertulias, der Intel-
lektuellen-Diskutierklubs, vortiber ist,
die Lokalitaten haben sich erhalten. Im
Café de Oriente oder im Circulo de Bel-
las Artes fithrt man allerdings durch-
aus noch politische und gesellschaftli-
che Debatten bei einer Tasse heifder

Schokolade oder einem Glas Rueda-
Weiflwein. Mit den Cafés in Mitteleuro-
pa haben diese oft noblen Hauser we-
nig gemein - kein Kaffee-und-Kuchen-
Ambiente.

Cafeterias

Madrid ist voller Cafeterias. Meist geht
es dort hektisch und laut zu. In man-
chen Cafeterias gibt es auch preiswerte
und gute sog. platos combinados (Kom-
bigerichte): z. B. Chorizo oder Serrano-
Schinken mit Spiegelei, Tomate und
Reis. Vor allem Géste aus der Nachbar-
schaft und Leute mit wenig Zeit neh-
men dieses Angebot in Anspruch. Es
gibt aber auch immer mehr Cafés im
mitteleuropéischen Stil, in denen man
hausgemachte Kuchen und Kaffee be-
kommt und sich in Ruhe an einen
Tisch setzen kann.

Restaurantes

Restaurantes sind der richtige Ort fiir
ein ausgedehntes Mahl. Ein komplettes
Essen besteht mindestens aus Vorspei-
se, Hauptgericht und Nachspeise. Oft
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Lecker: geflllte Oliven fur den Aperitif an der Bar

gibt es Meniis, die nach dem Angebot
auf dem Markt zusammengestellt sind.

Bar-Restaurantes

Bar-Restaurantes sind ein meist recht
preiswertes Mittelding zwischen Bar
und Restaurant, als Restaurant aber oft
nicht zu erkennen: Der Comedor, der
»Speiseraum”, versteckt sich dann ir-
gendwo hinter einer Seitentiir oder ist
gar durch die Kiiche zu erreichen. Bar-
Restaurantes sind der richtige Ort fiir
raciones. Falls man am Tresen essen
kann, so fallt das immer etwas preis-
giinstiger aus als am Tisch.

Marisquerias

Diese Lokale servieren vorwiegend
Fisch und Meeresfriichte (mariscos), in
Madrid ein nicht gerade preiswertes
Vergniigen.

Spanische Spezialitaten

Vorspeisen (Entradas) und Salate (En-
saladas): Zu den beliebtesten Vorspei-
sen zdhlen in Spanien die entremeses
variados, eine Art gemischter Teller,

unter anderem mit mehreren Wurstsor-
ten. Auch Salate (ensaladas) sind be-
liebt, Suppen (sopas) werden eher im
Winter gegessen.

Eiergerichte (Platos de huevo): Tortillas
sind einer der spanischen Klassiker
iiberhaupt und werden als Vorspeise
wie als Hauptgericht gegessen. Das
Omelett aus Kartoffeln und Eiern wird
oft wie ein Kuchenstiick serviert. Es
kann kalt und warm gegessen werden.

Reisgerichte (Arroces): Reisgerichte,
weltberithmt die paella, haben ihren
Ursprung in der Levante (Valencia,
Murcia). Eigentlich gehéren in eine
klassische Paella Muscheln, Krusten-
tiere und Fische sowie Safran. Doch in
vielen Madrider Restaurants wird auf
das teure Gewdirz verzichtet. Stattdes-
sen wird eine Farbmischung (coloran-
te) beigemischt, die der Paella die gelbe
Farbe gibt.

Fleischgerichte (Platos de carne): Rind-
fleisch steht in Madrid und Kastilien
hoch im Kurs, aber auch Lamm, Zick-
lein, Kaninchen und Huhn. Nicht be-
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Madrid im Kasten
Cocido madrilefio - Eintopf in drei Gangen

In den kalten Wintermonaten hat der Cocido madrilefio (eine Art Eintopf) Hoch-
konjunktur. Das Leib- und Magengericht der Hauptstédter ist eine herzhafte
Angelegenheit. Der Eintopf wird als dreigangige Mahlzeit gereicht (auch Cocido
completo genannt), die in einem Keramiktopf zubereitet wird. Als Vorspeise
geniefdt man deftige Brithe mit Nudeln. Danach kommen Kichererbsen, Karotten,
Lauch, Weifkohl und anderes Gemiise auf den Teller. Und zuletzt Huhn, Speck,
aber auch Chorizo (Paprikawurst) oder Morcillo (Blutwurst). Jedes Lokal hat sein

eigenes Rezept. Probieren lohnt sich.

sonders beliebt als Hauptgericht ist
Schwein. Schweinefleisch findet sich
aber in zahlreichen héchst delikaten
Wiirsten und Schinken wieder; die bes-
ten Schinken (jamén serrano) kommen
aus Andalusien (Provinz Huelva), Kasti-
lien (Salamanca) und der Extremadura.

Fisch (Pescado) und Meeresfriichte
(Mariscos): In Madrid ist das Meer weit,
und dennoch sind die Hauptstadter
Fischliebhaber. Besuchen Sie einen der
Mérkte — Sie werden staunen tiber die
Vielfalt und aufiergewcéhnliche Qualitét
des Fisches dort. In Restaurants wird
deshalb eine grofie Vielfalt an Fischge-
richten angeboten. Besonders beliebt
ist merluza, meist mit , Seehecht” iiber-
setzt, eine Schellfischart; preiswerter
hingegen ist der bacalao, der Kabeljau.

heifst, viele Restaurants bieten als
Nachspeise schlichtweg Obst je nach
Jahreszeit, ein Glas frisch gepressten
Orangensaft oder einen Naturjoghurt
an. Bei kreativen Restaurants sind je-
doch die Desserts oft wahre Kunst-
werke. Lassen Sie sich iiberraschen!

Getréanke zum Essen

Alkoholisches

Der Wein gehért zu Spanien wie die
Sonne. Die meisten Restaurants verfii-
gen {iber eine gute Weinauswahl zu oft
erstaunlich niedrigen Preisen. Viele
Einzelhandelsgeschéfte in Madrid sind
bestiickt mit bisweilen exzellenten
Tropfen, besonders in der Altstadt so-
wie in den Stadtvierteln Salamanca

und Argiielles. In Madrid und Kastilien

Desserts (Postres): In Madrid werden
werden insbesondere die Rotweine aus

natiirliche Produkte geschatzt. Das

Madrid im Kasten
Pan blanco - knuspriges WeiBbrot aus Kastilien

Die meisten panaderias in Madrid und Kastilien sind eher schmucklos. Doch vom
zweckmafligen Ambiente sollte man sich nicht tduschen lassen. Denn die
Weif3brot-Spezialitédten sind nicht nur knusprig und stets frisch (auch an Sonn-
tagen), sondern schmecken vor allem lecker. Die meisten Kunden kaufen
klassisches Stangenweifdbrot, ein sog. baguette, traditionell auch pistola oder barra
de pan genannt. Empfehlenswert ist jedoch das kastilische pan blanco. Das sind
runde Brotlaibe, in deren Oberfldche ein meist quadratisches Muster geritzt wird.
Zusammen mit Chorizo oder Jamén ist dieses Brot ein echter Genuss. Ubrigens: Die
Madrilefios essen zu fast allen Gerichten Brot. Es wird in den Bars und Restaurants
kostenlos und grofiziigig gereicht.
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dem nordspanischen Anbaugebiet Ri-
bera del Duero geschatzt. Spitzenwein-
gliter wie Vega Sicilia, Pesquera oder
Valduero haben den Wein weltweit be-
rihmt gemacht. Auch im Stiden der
Comunidad de Madrid - rund um Chin-
chén und Colmenar Viejo — wird Wein
angebaut. In der Regel handelt es sich
hier eher um einfache Landweine, die
jedoch gut zur dortigen rustikalen Kii-
che passen. Bei den Weifsweinen steht
das nordspanische Anbaugebiet Rueda
bei Valladolid hoch im Kurs. Als Aperi-
tif eignet sich der trockene Sherry aus
dem andalusischen Jerez de la Frontera.

Spanische Qualitdtsweine sind an der
Herkunftsbezeichnung D. 0. (Denomi-
nacién de Origen) zu erkennen. Rund
40 Weinbaugebiete sind durch eine
D. O. herkunftsgeschiitzt — Sherry be-
reits seit 1933. Auch die einfacheren
Hausweine (vino de la casa, vino de
mesa oder vino del pais) ohne Quali-
tatsbezeichnung sind in aller Regel
durchaus trinkbar. Rotwein heifdt vino
tinto, WeiSwein vino blanco, Rosé vino
rosado. Wer ihn trocken liebt, frage
nach vino seco.

Sidra, der Apfelwein aus Nordspanien
(vor allem Asturien), wird in Madrid
haufig angeboten. Beim Einschenken
wird die Flasche moglichst hoch iiber
das Glas gehalten: keine reine Show,
sondern dazu gedacht, den Sidra zum
Schédumen zu bringen.

Bier (cerveza) hat in Spanien dem
Wein schon seit ldngerer Zeit den Rang
abgelaufen. Allerdings verdréngen die
grofien Konzerne mit ihren internatio-
nalen Massenprodukten wie Carlsberg
oder Heineken immer mehr kleinere
Anbieter ... Ein Glas vom Fass bestellt
man mit ,Una cafia”, eine Flasche (bo-
tella) schlicht mit , Una cerveza“.

Starke alkoholische Getranke werden
in Spanien meistens nach dem Abend-
essen eingenommen. In Madrid erfreut
sich der Chinchén aus der gleichnami-
gen Stadt hoher Popularitét. Wer Pastis

oder Ouzo mag, sollte diesen Anis-
schnaps mal probieren. Er wird aller-
dings in der Regel pur getrunken, also
ohne Wasser. Geschétzt werden aber
auch Brandy aus Andalusien, Trester
und Obstbrande aus Galicien sowie
schottischer Whisky.

Brandy, félschlicherweise, aber ge-
schmacklich relativ treffend auch als
,cofiac” bezeichnet, ist ein Weinbrand,
dessen beste Sorten aus Andalusien
kommen. Dort reifen sie in alten
Sherry-Féssern, was ihnen den speziel-
len Geschmack und die besondere Far-
bung verleiht. Sangria, die angeblich so
typisch spanische Mischung aus Rot-
wein, Brandy, Orangen- oder Pfirsich-
saft und Zucker wird von Spaniern
selbst nur selten getrunken. Wenn
iiberhaupt, dann im Sommer. Ubrigens:
Schlechte Sangria hinterlasst am néchs-
ten Tag starke Kopfschmerzen. Die
Sammelbezeichnung fiir alle Arten von
Schnaps ist Aguardientes, entstanden
aus der Verschmelzung der Worter agua
und ardiente (,brennendes Wasser").

Alkoholfreies

Wer von Kaffee spricht, meint in Ma-
drid immer etwas in der Art des italie-
nischen Espressos. Man unterscheidet
Café solo (= schwarz), Café cortado (=
mit ganz wenig Milch), Café con leche
(= ein Tésschen Espresso mit ganz viel
warmer Milch) und Café carajillo (=
Café solo mit Schuss, wahlweise mit
Brandy, Anisschnaps oder anderen Al-
koholika). Tee (té = Schwarztee; infusén
=Krdutertee) wird in Spanien nicht be-
sonders héufig getrunken und ist oft
nur als Beuteltee erhéltlich. Nur wenige
Cafés arbeiten tatsdchlich mit hoch-
qualitativen Teesorten. In Spanien ist
Chocolate traditionellerweise eine ganz
unglaublich dickfliissige Schokolade,
kein Kakao! Allein schon fast séttigend,
wird sie zum Frithstiick meist mit dem
tippigen Schmalzgebéck churros ser-
viert. Allerdings bekommt man in im-
mer mehr Cafés einfach Kakao.
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Die meisten Cervecerfas bieten nicht nur Bier, sondern auch Weine und Tapas

Etwas Besonderes ist eine Horchata de
chufa: Diese siiffe Erdmandelmilch
kommt aus der Region Valencia, ist
aber tiberall in Madrid erhéltlich. Sie
muss frisch hergestellt sein, industriell
produzierte Horchata schmeckt mafiig.

An Erfrischungsgetranken ist das tibli-
che internationale Angebot erhaltlich.
Etwas Besonderes sind die granizados,
eine Art halbfliissiges Wassereis, meist
in den Geschmacksrichtungen limdn
(Zitrone) oder café angeboten. Safte,
zumos genannt, gibt es in vielen Madri-
der Bars frisch gepresst — und oft gar
nicht teuer.

Kleiner Restaurant-Knigge

Noch ein Hinweis: In Spanien ist es ab-
solut untiblich und ausgesprochen un-
hoflich, sich zu Fremden an den Tisch
zu setzen. Auch wenn das Restaurant
knallvoll und ein grofier Tisch nur von
einer einzelnen Person belegt ist: Zu
fragen, ob man Platz nehmen kann,
oder sehnsiichtig auf die freien Stiihle
zu starren, verbietet sich. Etwas ande-

Madrid im Kasten

res ist es, wenn der Ober einen zu dem
Tisch geleitet bzw. dessen ,Inhaber”
seinerseits den Platz anbietet.

Und wenn's ans Zahlen geht - die
Rechnung verlangt man mit ,La cuen-
ta, por favor” oder ,Me cobra, por
favor”; noch héflicher ist ,La cuenta,
cuando pueda”. Der Umgang mit der
spanischen Mehrwertsteuer IVA wird
unterschiedlich gehandhabt. Meist sind
die auf der Karte angegebenen Preise
inklusive; vor allem in teureren Res-
taurants werden die 10% jedoch
manchmal auch erst beim Zahlen auf
den Gesamtbetrag aufgeschlagen. In
Spanien ist getrenntes Zahlen tibrigens
absolut uniiblich. Einer am Tisch be-
gleicht die Rechnung, und die anderen
geben ihm ihren Anteil oder iiberneh-
men die néchste Runde. Was das Trink-
geld betrifft: Die {ibliche 5-bis-10-Pro-
zent-Regelung wird in Spanien nicht so
eng gesehen; meist rundet man einfach
auf oder lasst noch einige Miinzen auf
dem Tisch liegen. Dem Kellner direkt
das Trinkgeld in die Hand zu driicken,
gilt als arrogant.

Mercados - ein Paradies fiir Feinschmecker

Ein besonderes kulinarisches Vergniigen sind die Markthallen — die sogenannten
Mercados. Fast nirgends in der Stadt werden wegen der unertréglichen Hitze im
Sommer und der grofien Kalte im Winter Lebensmittel unter freien Himmel ver-
kauft. Die Madrider Markthallen haben daher eine lange Tradition. Einige von ih-
nen verwandeln sich aber zunehmend in ein Zentrum der Gastronomie. So ist der
Mercado de San Miguel, unweit der Plaza Mayor, heute ein Treffpunkt fiir Fein-
schmecker (= S. 43). Der Obst-, Fleisch- und Fischverkauf spielt in dem Jugendstil-
gebéude nur noch eine Nebenrolle. Ein besonderes Highlight ist die Markthalle San
Antén in Chueca (= S. 76). Deren Bars und Léden zdhlen zu den besten der Stadt.
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Kultur- und
Nachtleben

Madrid ist das unbestrittene kulturelle
Zentrum in Spanien. Egal ob Musik,
Theater, Oper, Ausstellung oder Frei-
luftveranstaltung - das Angebot ist
schier unerschopflich.

Der Klassiker ist die prachtige Madrider
Oper, offiziell Teatro Real de Madrid
genannt. Karten koénnen online auf
www.teatroreal.es gekauft werden. Die
besten klassischen Konzerte gibt es in
der Madrider Philharmonie, dem Audi-
torio Nacional de Mdusica, am Rande
des Einkaufsviertels Salamanca (Kar-
ten auf www.auditorionacional.mcu.es)
und im Teatro Monumental in der Calle
de Atocha 65. Dort spielt regelméfiig
das Rundfunkorchester des spanischen
Fernsehens. Anspruchsvolles Theater
gibt es im Teatro Albéniz (Calle de la
Paz 11), im Teatro Madrid (Avenida de
la Ilustracién) und im neoklassizisti-
schen Teatro Espanol (Calle del Prin-
cipe 25). Die besten Zarzuelas (die fiir
Spanien typische Form des Musikthea-
ters, dhnlich einer Operette) werden im
Teatro de la Zarzuela in der Altstadt
(Calle de Jovellanos 4) inszeniert. Rock
und Jazz gibt es in dem alten Kinopa-
last Galileo Galilei in der Calle de Gali-
leo 100, www.salagalileogalilei.com, so-
wie in den Jazzcafés Clamores (Calle de
Alburquerque 14), Berlin Café (Costa-
nilla de los Angeles 20) und Café Cen-
tral (Plaza del Angel 10), wo auch regel-
maéfig Flamenco-Konzerte stattfinden.

Die Hauptstadt gilt ndmlich auch als
erste Adresse in Sachen Flamenco, ob-
wohl die Grofien ihres Fachs eigentlich
aus den stidlichen Provinzen des Lan-
des stammen und auch dort leben: Die
besten Konzerte findet man in den Tab-
laos der Hauptstadt, auf den Biihnen
zwischen Lavapiés und der Gran Via.

Immer was los im Café Berlin

Die Flamenco-Jamsessions am Mitt-
wochabend im Café Berlin (= S. 215)
sind legendér. Téglich Liveshows gibt
es z.B. im Corral de la Moreria
(= S. 215).

Information: Wer sich iiber aktuelle Ausstel-
lungen, Konzerte oder Opern- und Theaterauf-
flhrungen informieren méchte, ist bei Inter-
netportalen wie www.esmadrid.com oder
www.esmadrid.com/descubre-madrid gut auf-
gehoben. Leider sind die Angebote nur in eng-
lischer Sprache verfligbar.

Tickets: Karten fur alle groBen Kulturveran-
staltungen sind beim Kaufhaus El Corte Inglés,
dem Medienladen Fnac und natirlich im Inter-
net zu bekommen.

Matadero Madrid -
Kultur im Schlachthof

Der frithere Schlachthof (span. Matadero)
im Viertel Legazpi wurde zu einem stim-
mungsvollen Kulturzentrum umgebaut, das
sich zum wahren Publikumsmagnet entwi-
ckelt hat. Der mittlerweile hochmoderne
Komplex auf 150.000 m? bietet Musik- und
Theaterauffiihrungen an. Gedffnet Di-Fr
16-22 Uhr, Sa/So 11-22 Uhr, bei Abend-
veranstaltungen deutlich ldnger. Paseo de
la Chopera 14 (Metro: Legazpi), www.
mataderomadrid.org.



