Jakobspilger wahlen die Torta de Santiago (rechts)

Kliche und Keller

An kulinarischer Raffinesse besteht in Nordspanien kein Mangel. So
gelten die Basken als unumstrittene Landesmeister am Herd, gefolgt
von den Galiciern. Und auch in den anderen Regionen kocht man

alles andere als einfallslos.

Die Kiiche Nordspaniens wird heute zu
den innovativsten {iberhaupt gerech-
net, vor allem dank genialer Kéche wie
Juan Mari Arzak und Pedro Subijana.
Vier der acht spanischen Restaurants,
die der Guide Michelin 2016 mit drei
Sternen ausgezeichnet hat, befinden
sich im Baskenland. Von einer allge-
mein ,nordspanischen Kiiche” zu spre-
chen, wiére allerdings verkehrt: Bedingt
durch die landschaftliche und kultu-
relle Vielfalt des Gebietes, sind die Tel-
ler ganz unterschiedlich gefiillt, je
nachdem, in welcher Region sie auf
dem Tisch stehen. In diesem Fiihrer
werden deshalb bei den Kapiteln iiber
die Autonomen Gemeinschaften auch
deren kulinarische Spezialititen be-
riicksichtigt. So unterschiedlich sie im

Detail ausfallen mégen, haben die
nordspanischen Regionalkiichen doch
eine Gemeinsambkeit: Verglichen mit
dem Stiden fallen die Portionen um ei-
niges gréfier aus, sind die Gerichte
deutlich deftiger — sicher auch eine
Anpassung an das rauere Klima des
Nordens.

Traditionell, aber etwas vereinfa-
chend, ist die Einteilung Spaniens in
sechs gastronomische Zonen. Ihr zufol-
ge bildet Nordspanien die zona de las
salsas, die Zone der Saucen. Treffender
wiére in diesem Fall jedoch, von der
Zone der Eint6pfe oder von der Zone
der Fisch- und Meeresfriichtegerichte
zu sprechen. Eine Sonderstellung
unter den nordspanischen Regionen
nimmt Navarra ein, das zusammen
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mit Aragén und Teilen der Rioja als
zona de los chilindrones gilt, als Zone
der Paprikaschoten: Das vielseitige Ge-
miise ist ein unersetzlicher Bestandteil
der dortigen Fleischgerichte.

Nicht nur der katalanische Starkoch
Ferran Mari Adria vom einst legendé-
ren ,El Bulli” hat mit seiner ,Moleku-
larkiiche” Spaniens Kiiche in Dreistern-
héhen katapultiert. Kiinstler am Herd
wie Juan Mari Arzak (,Arzak”, Donos-
tia-San Sebastian), Pedro Subijana
(,Akelare”, Donostia-San Sebastian)
und Martin Berasategui (,Martin Bera-
sategui”, Lasarte-Oria bei Donostia-San
Sebastian) sind daran nicht minder be-
teiligt, auch wenn sie im Gegensatz zu
Adria darauf verzichten, mit dekons-
truierten und dann rekonstruierten
Nahrungsmitteln (das Eis am Stiel ist
in Wirklichkeit ein Fischgericht, Gemdi-
se werden als bunte Kiigelchen in der
Tiite angeboten) Gastro-Novitdten zu
jonglieren. Sie konzentrieren sich viel-
mehr auf die Geschmacks- und Ge-
ruchsessenz der Nahrungsmittel, ohne
deren Aussehen und Struktur wesent-
lich zu verindern, wobei die Uberra-
schung eher durch interessante und
manchmal gewagte Kompositionen und
Zusammenstellungen erfolgt.

Der kulinarische Tagesablauf

Friihstiick: In Spanien ist man da mit
wenig zufrieden - ein Kaffee und ein
croissant beziehungsweise brioche oder
auch ein Stiick Stiflgebéck reicht den
meisten Spaniern véllig aus.

Entsprechend langweilig gestaltet
sich manchmal das Hotelfrithstiick:
zwei Brétchen, Butter, Marmelade, das
war'’s. Da geht man besser in die néchs-
te Bar, obligatorisch ist das Friihstiick
némlich fast nie. Eine spanische Frith-
stiicksspezialitét fiir sich sind tostadas,
gerostetes Weifibrot vom Vortag und
viel besser, als man vermuten méchte.
Gelegentlich sind auch churros con cho-
colate erhiltlich, Fettgebéck mit sehr
stifier fliissiger Schokolade: besonders

sonntags beliebt, kalorienreich und
nichts fiir schwache Magen. Wer mor-
gens schon Appetit auf Herzhaftes hat,
mag sich stattdessen vielleicht ein Bo-
cadillo (belegtes Sandwich, s.u.) be-
stellen.

Mittagessen (comida): Auch im Nor-
den Spaniens, wo man oft etwas frither
isst als im heiffen Stiden, beginnt es
keinesfalls vor 13 Uhr, meist sogar erst
um 14 Uhr. Das bis dahin zwangslaufig
auftretende Loch im Magen wird zwi-
schendurch mit den leckeren Kleinig-
keiten tapas (s.u.) gestopft. Traditio-
nell besteht bereits das Mittagessen aus
mehreren Géngen.

Abendessen (cena): Die wichtigste und
reichhaltigste Mahlzeit des Tages wird
nach Moglichkeit regelrecht zelebriert.
Man macht sich schick, nimmt vorher
eventuell noch einen Aperitif und lésst
sich vor allem viel Zeit. Vor 21 Uhr
setzt sich kaum ein Spanier zu Tisch;
stattdessen rettet man sich am spéten
Nachmittag noch mit einem Imbiss
(merienda, oft Kaffee und Kuchen) oder
am frithen Abend mit einer weiteren
Portion Tapas iiber die Runden.

Essen gehen

Spanien als Billigland - das ist vorbei.
So teuer wie in Italien beispielsweise
féllt ein gutes Mahl allerdings auch
nicht aus: Fiir etwa 20-25 € findet man
vielerorts schon recht erfreuliche Kii-
che, und selbst in etwas edleren Lokali-
tdten muss man fiir ein geniissliches
Mahl nur etwa einen Zehner mehr an-
legen. Und wer ganz scharf kalkuliert,
sollte werktags zum menu del dia (, Ta-
gesmenil”) greifen: Es wird in einfa-
chen bis leicht gehobenen Gaststitten
angeboten und bietet zu Preisen zwi-
schen etwa zehn und 15 € keine kulina-
rischen Héhenfliige, im Normalfall aber
solide Kost inklusive Brot und einem
Viertel Wein (meist wird einem aber
die volle Flasche auf den Tisch ge-
stellt — auch Einzelpersonen). Den Be-
griff ,Tagesmenii” muss man iibrigens
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Immer frisch: Meeresgetier im Restaurant Rompeollas in Ribadesella

nicht tiberall wortlich nehmen: Manch-
mal, das ist von Ort zu Ort und von
Restaurant zu Restaurant verschieden,
wird das Festpreismenti ndmlich auch
abends serviert, in einigen Fallen sogar
am Sonntag.

Sofern in diesem Buch von ,Menii”
gesprochen wird, handelt es sich immer
um ein Festpreismeni, meist ein ,me-
nu del dia“ (in einigen Féllen auch um
ein Degustationsmentil), wahrend Es-
sen & la carte als solche oder auch nur
kurz als Essen oder komplettes Essen
bezeichnet werden, wobei von drei
Géngen (wie in Spanien iiblich) ausge-
gangen wird. Die Preisangaben bezieh-
en sich immer auf den Bruttopreis, also
inklusive der Mehrwertsteuer (10 %),
die besonders in den ,besseren” Loka-
len oft nicht auf der Karte ausgewiesen
ist; eventuelle Zuschlége (Brot und Cou-
vert), die bis zu 4 € ausmachen kénnen,
sind ebenfalls bereits eingerechnet.
Platz nehmen: In gehobenen Restau-
rants wird man vom Kellner platziert.
Wichtig zu wissen: In Spanien ist es
nicht {iblich, sich zu jemand Fremdem

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 sehnstichtig auf die
freien Stiihle zu starren, gilt als ausge-
sprochen unhdflich. Etwas anderes ist
es, wenn der Ober einen zu dem Tisch
geleitet oder dessen ,Inhaber” seiner-
seits den Platz anbietet.

Bezahlen: 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. Oft sind die auf der Karte an-
gegebenen Preise inklusive; vor allem
in teureren Restaurants werden die bis-
lang zehn Prozent jedoch manchmal
auch erst beim Bezahlen auf den Ge-
samtbetrag aufgeschlagen. In Spanien
ist getrenntes Zahlen absolut uniiblich;
einer am Tisch begleicht die Rechnung
und die anderen geben ihm ihren An-
teil oder ibernehmen die néchste Run-
de. Wer mit Spaniern in Bars unterwegs
ist, wird schnell feststellen, dass er
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kaum selbst zum Zahlen kommt. Es ist
nur ein Zeichen von Stil, wenn man
sich im Turnus danach dréngt, selbst
einmal die Gesamtrechnung zu iiber-
nehmen - die neuen Freunde werden
sich zunéchst dagegen wehren, es aber
insgeheim gut und richtig heifen.

Trinkgeld: Beim Bezahlen lésst man
sich zunéchst genau herausgeben und
dann, je nach Zufriedenheit mit der
Bedienung, einen  angemessenen
Betrag auf dem Tellerchen liegen. Die
iibliche Zehn-Prozent-Regelung wird in
Spanien nicht so eng gesehen. Auf der
anderen Seite wird ein wenig Trinkgeld
auch dann erwartet, wenn man in der
Bar nur einen Kaffee oder eine Cola
trinkt; in diesem Fall kann man es na-
tiirlich erst recht bei einigen Miinzen
auf dem Tresen oder der Untertasse be-
wenden lassen.

Bars

Nicht etwa ein schummriger Rotlicht-
treff oder Ahnliches, sondern die Be-
zeichnung fiir die schlichte Kneipe ums
Eck. In Spanien ist sie kein Platz, an
dem man ganze Abende verbringt. Hi-
nein, etwas getrunken, vielleicht eine
Kleinigkeit gegessen und weiter in die
néchste. Chromblitzende Bars mit mo-
derner Ausstattung sind die Regel, mit
etwas Suchen findet sich auch Gemiit-
licheres. Bodegas sind urige Wein-
schidnken auf der untersten Stufe der
Preisskala, cervecerias ihr etwas teure-
res Pendant, in dem vornehmlich Bier
getrunken wird; benannt sind sie
manchmal als ,Cerveceria alemana“,
also als ,Deutsche Bierstube”, sozusa-
gen als Qualitédtsbezeichnung. Tascas
und tabernas sind weitere Namen fiir
einfache Kneipen, ebenso sidrerias und
chigres, die vor allem in Asturien und
im Baskenland den Apfelwein sidra
ausschenken. In Kiistenorten miissen
alle Bezeichnungen gelegentlich fiir
recht touristische Lokalitdten herhal-
ten, abseits der Ferienzentren sind sie
dagegen urspriinglich im Charakter.

Essen in Bars: Tapas
und Bocadillos

Tapas sind leckere Kleinigkeiten aller
Art; Oliven, ein Héppchen Schinken,
frittierte Fischchen, ein Stiick Tortilla —
die Auswahl ist bestechend. Friither
wurden sie oft umsonst zum Getrédnk
serviert. Heute ist dies leider langst
nicht tiberall mehr so, doch kommt die
schéne Sitte der Gratis-Tapa in man-
chen Stédten allméhlich wieder in Mo-
de. Ein Rundgang durch mehrere Bars
mit zwei Tapas hier, einer Tapa dort ist
eine bei Spaniern beliebte und wirklich
amiisante Alternative zum kompletten
Essen- ganz besonders im Tapas-
Himmel Donostia-San Sebastidn, wo
die kleinen Késtlichkeiten ,Pintxos”
heifien. Preisgiinstiger ist die Tapas-
Tour nicht unbedingt: Einfache Tapas
wie Oliven oder Kartoffeln mit scharfer
Sauce, im Slang ,Papas bravas” genannt,
kosten ab etwa 2 €. Wer sich auf Mee-
resgetier kapriziert, kann jedoch auch
schon mal das Fiinffache loswerden.

Bocadillos sind belegte Weif3brote ohne
Butter, etwa in der Art von Baguettes,
ideal fiir den séttigenden Imbiss zwi-
schendurch und nur in den einfacheren
Bars zu haben. Die Auswabhl ist dhnlich
breit wie bei Tapas, reicht von Wurst
und Schinken {iber Kése bis hin zu Sar-
dellen und Tortilla. Von den manchmal
standardisierten Werbetafeln sollte
man sich nicht abschrecken lassen:
Nach wie vor kommen Bocadillos noch
nicht aus der Plastikverpackung, son-
dern werden stets frisch belegt.

Cafeterias

Vor allem in Grof3stédten und Ferienor-
ten zu finden. Optisch im Schnellimbiss-
oder Mensastil, auf dem Teller vielfach
die Unsitte der platos combinados: Die
,kombinierten Teller” sind oft willkiir-
lich erscheinende und fettreiche Zusam-
menstellungen fiir anspruchslose Es-
ser, z. B. Wurst mit Spiegelei, Tomate
und Pommes. Immerhin sind sie preis-
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Hemingways Stammplatz: das Café Irufia in Pamplona

giinstig. Die Auswahl an Platos combi-
nados ist zumeist einer Sammlung von
Fotokarten an der Wand zu entnehmen.

Restaurantes

Comedor nennt sich der Speisesaal, der
in manchen Restaurantes im hinteren
Bereich oder im ersten Stock liegt. Ein
komplettes Essen besteht mindestens aus
Vorspeise, Hauptgericht und Nachspeise;
anders als in Italien ist der Wirt jedoch
nicht bése, wenn man es beispielsweise
bei Salat und Hauptgericht belésst.

Bar-Restaurantes sind ein meist recht
preiswertes Mittelding zwischen bei-
den, als Restaurant oft nicht zu erken-
nen. Der Comedor versteckt sich dann
irgendwo hinter einer Seitentiir oder ist
gar durch die Kiiche zu erreichen. Bar-
Restaurantes sind der richtige Ort fiir
raciones, eine Art ,Uber-Tapa”: eine
ganze Portion vom Gleichen, wie z. B.
eine Schinkenplatte. Falls man am Tre-
sen essen kann, so fillt das immer et-
was preisgiinstiger aus als am Tisch.

Marisquerias servieren in erster Linie
Meeresfriichte und Fisch. Dies ist zwar
auch in Nordspanien nicht mehr ganz

so glinstig wie einst, verglichen mit an-
deren européischen Léndern meist aber
immer noch recht preiswert, so man
sich auf géngigere Ware beschrénkt.
Rare Kostlichkeiten wie Hummer oder
Entenmuscheln haben ihren Preis.

Marisquerias sind zwar das Parade-
beispiel, doch gibt es noch andere Ess-
lokale, die sich nach ihrer Spezialitat
benennen: Eine pulperia z.B. ist fiir
Pulpo (Krake) zustdndig, in einer jamo-
neria kann man sich an Schinkenhépp-
chen laben. Eine parrilla ist ein Grillrestau-
rant, meist auf Fleisch (seltener Fisch)
spezialisiert, ,parilladas” sind Grillplat-
ten. In all diesen Lokalen werden jedoch
auch héufig andere Gerichte serviert.

Spanische und
regionale Gerichte

Auf die kulinarischen Geniisse, die Sie
in den einzelnen Autonomen Gemein-
schaften erwarten, wird in den jewei-
ligen Kapiteln néher eingegangen. Hier
zunéchst ein allgemeiner Uberblick.

Vorspeisen und Salate: Zu den be-
liebtesten Vorspeisen zéhlen in Spa-
nien die entremeses variados, eine Art
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gemischter Teller, unter anderem mit
mehreren Wurstsorten. Salate sind im
Norden dagegen weniger verbreitet, die
Auswahl ist meist recht bescheiden.
Suppen (Sopas) und Eintopfe (Cocidos,
Potajes): Von Fischsuppen abgesehen,
sind in Nordspanien ,leichte”, als Vor-
speise gedachte Suppen nicht unbe-
dingt iiblich. Umso beliebter die iippi-
gen, sittigenden Eintdpfe, die meist als
Hauptgericht gegessen werden und je
nach Region sehr unterschiedlich aus-
fallen - Faustregel: im Gebirge mit
Fleisch, an der Kiiste mit Fisch.
Eiergerichte (Huevos): Bei allen regio-
nalen Unterschieden - eine Speise eint
die Spanier doch: Die tortilla, eine Art
Eieromelett und wirklich im ganzen
Land angeboten, kann man getrost als
das spanische Nationalgericht bezeich-
nen. Die Variationen sind vielfaltig:
Tortilla mit Garnelen, mit Schinken,
Kése, Gemiise ... Am hédufigsten findet
sich die tortilla de patatas, bezeichnen-
derweise auch Tortilla espafiola ge-
nannt und nur aus Kartoffeln, Zwiebeln
und eben Eiern zubereitet.

Reis- (Arroces) und Nudelgerichte (Pas-
tas): Die weltberithmte paella ist natiir-
lich auch in Nordspanien gelegentlich
zu bekommen, fiir die Region aber alles
andere als typisch: Spanische Reisge-
richte haben ihren Ursprung in der Le-
vante (Valencia, Murcia) und sind
sonst nur in Teilen Kataloniens und
Andalusiens heimisch. Wenn eine
Paella gut sein soll, muss sie frisch zu-
bereitet werden und benétigt dafiir et-
wa eine halbe Stunde aufwérts — was
frither auf dem Tisch steht, hat den Na-
men nicht verdient. Nudelgerichte be-
sitzen nur in Katalonien gewisse Tradi-
tion, sind dort das Erbe einstiger Herr-
schaft iiber Teile Italiens.

Gemiise (Verdura): Reine Gemiisege-
richte sind im ganzen Land &ufierst sel-
ten, eine Ausnahme machen nur der
bertihmte Spargel aus Navarra und die
kostlichen Paprikaschoten (pimientos)
aus Padrén (Galicien). Fleisch, Schin-

ken, Wurst oder Fisch gehéren nach
spanischem Versténdnis einfach zu ei-
ner kompletten Mabhlzeit - Vegetarier
haben es deshalb auch in Nordspanien
nicht gerade leicht. In gehobeneren
Restaurants stehen Gemiise immerhin
meist als Beilage auf der Speisekarte,
kénnen also separat bestellt werden.

Fleischgerichte (Carnes): Der fiir Nord-
spanien typische Zusammenklang zwi-
schen Meer und Gebirge farbt auch auf
die Kiiche ab: Im Hinterland der nord-
spanischen Kiiste sind Gerichte aus
Rind- bzw. Kalbfleisch, Huhn, Lamm
und Zicklein typischer als Fisch. Die
Bergwalder liefern Wild wie Rebhuhn
oder Kaninchen. Das brave Schwein
findet sich vornehmlich in zahlreichen,
regional verschiedenen, aber immer
héchst delikaten Wiirsten und Schin-
ken wieder und ist gleichzeitig eine be-
liebte Einlage fiir Eintépfe.

Fisch (Pescados) und Meeresfriichte
(Mariscos): Mit dem Atlantik vor der
Haustiir ist die Auswahl an Frischfisch
nattirlich riesig. Neben den allgegen-
wértigen sardinas am héufigsten ange-
boten wird die Schellfischart merluza,
meist mit ,Seehecht” iibersetzt. Fiir uns
ungewohnlicher, aber besonders fiir
das Baskenland typisch ist bacalao,
Stockfisch beziehungsweise getrockne-
ter Kabeljau. Im Schaufenster sehen die
diinnen, weifien Stiicke nicht allzu ap-
petitlich aus. Sie munden jedoch, nach
léngerem Einweichen in Wasser und in
eine der vielen Spezialititen verwan-
delt, ausgezeichnet.

Das hervorragende Angebot an Mee-
resfriichten ist fiir manchen Gourmet
bereits Grund genug fiir eine Reise
nach Nordspanien. Je nach Sorte kén-
nen die Preise ziemlich stark variie-
ren — wer also nicht unbedingt Hum-
mer oder Ahnliches auf dem Teller ha-
ben muss, braucht gar nicht einmal so
viel Geld auszugeben. Auch Scheu vor
der nicht immer einfach zu 6ffnenden
sVerpackung” der Kostlichkeiten ist
nicht notig: Jeder spanische Kellner
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Spanischer Wein, von der Sonne verwdhnt

zeigt dem unkundigen Gast gerne, wie
man sie knackt.

Desserts (Postres) und Kdse (Queso):
Art und Zubereitung der nordspani-
schen Siifispeisen sind stark regional
geférbt. Jedes Gebiet und auch viele
Orte haben da ihre eigenen Spezialité-
ten, wobei viele traditionelle Stifiigkei-
ten besonders an einem bestimmten
Festtag gegessen werden. Bekanntestes
»gesamtspanisches” Dessert ist der flan,
eine Art Karamellpudding.

Schier untiberschaubar ist auch die
Fiille nordspanischer Késesorten. Ob
aus Kuh-, Schafs- oder Ziegenmilch, oft
auch aus allen dreien gemischt, ob
Frisch-, Weich-, Hart- oder Schimmel-
kéase: Nirgends sonst in Spanien wird
die Késetradition so hoch gehalten, ist
die Auswahl an regionalen Sorten so
groff wie zwischen Navarra und Gali-
cien. Einige nordspanische Kése sind
sogar wie Weine durch eine eigene Her-
kunftsbezeichnung (D.0., Denomina-
cién de Origen) gesetzlich geschiitzt,
wie der queso de Roncal aus Navarra,
der Schimmelkése queso cabrales, der
aus dem Gebiet der asturischen Picos de
Europa stammt oder der wegen seiner
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Form sogenannte queso tetilla (,Briist-
chen, kleine Zitze") aus Galicien.

Ein Speiselexikon finden Sie ab S. 593.

Nordspanische Weine

Spanien ist von der Anbauflache, wenn
auch nicht vom Ausstof8 her, der grofi-
te Produzent Europas. Qualitativ haben
spanische Weine, im Ausland lange
unterschétzt, in den letzten Jahrzehn-
ten dennoch einen gewaltigen Sprung
nach vorne gemacht. Einen gewissen
Qualitétsanspruch bekréftigt die garan-
tierte Herkunftsbezeichnung Denomi-
nacién de Origen (kurz D.O.), durch die
rund 70 spanische Weinbaugebiete ge-
schiitzt sind. Einzig in Kantabrien und
Asturien wird aus klimatischen Griin-
den kein Weinanbau betrieben.

La Rioja: Die bekanntesten und ge-
rithmtesten Weine Nordspaniens stam-
men aus dem als ,Denominacién de
Origen Calificada” noch strengeren Re-
gelungen unterworfenen Anbaugebiet
D.0.Ca. La Rioja. Wer sie bestellt, geht
nie fehl. Ndheres iiber die edlen Tropf-
chen finden Sie im Kapitel iiber die Au-
tonome Gemeinschaft La Rioja.
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Navarra: Aus der D.0. Navarra kommt
ein sehr vielféltiges und hochklassiges
Angebot mit Schwerpunkt auf krafti-
gen Rot- und Roséweinen, das bei
Blindverkostungen immer héufiger Po-
sitionen noch vor den teureren und be-
kannteren Rioja-Weinen erobert. Im
feuchten Norden werden jedoch auch
vorziigliche WeiSweine gekeltert.
Kastilien-Leon: Die Gemeinschaft ist
Heimat der lange unterschétzten, heute
aber zu den spanischen Spitzengebie-
ten gezdhlten D.O. Ribera del Duero—
was sich leider auch in den Preisen nie-
derschlagt. Einige Bodegas hier ma-
chen mit diesen kréftigen, fruchtigen
Roten der Rioja mehr und mehr Kon-
kurrenz, kénnen aber mengenméfiig
mit dieser Provinz nicht mithalten. Aus
der D.0. Rueda stammen gute Weiflwei-
ne. Weitere D.O.-Anbaugebiete in Kas-
tilien-Leén sind die D.O. Cigales, die
D.O. Toro und die D.O. Bierzo, Letztere
hart an der Grenze zu Galicien.

Baskenland: Nur in relativ geringen
Mengen produziert wird der trockene
Txakoli des Baskenlandes, ein leicht
sduerlicher Weilwein, der hervorra-
gend zu vielen Gerichten der baski-
schen Kiiche passt. Er wéchst in zwei
D.O.-Gebieten: D.0. Geratiako Txakolina
(Chacoli de Guetaria) und D.O. Biz-
kaiako Txakolina (Chacoli de Vizcaya).

Galicien: Im feuchten Galicien diirfen
sich gleich fiinf Anbaugebiete mit dem
D.O.-Etikett schmiicken: D.O. Rias Bai-
xas, D.O. Ribeiro, D.O. Ribeira Sacra, D.O.
Monterrei und D.O. Valdeorras. Sie pro-
duzieren vorwiegend leichte Weifs- und
Rotweine mit milder S&ure und niedri-
gem Alkoholgehalt, die jung getrunken
werden miissen. Sehr beliebt ist der
weifle Albarifio aus dem Gebiet der
Rias Baixas.

Auch die einfacheren Weine ohne
Qualitétsbezeichnung, genannt ,Vino
de Mesa”, ,Vino de la Casa” oder ,Vino
del Pais”, sind in aller Regel durchaus
trinkbar. Spanier verstehen etwas vom

Wein, und nur wenige Wirte sind grau-
sam genug, ihren Gésten miserable
Ware vorzusetzen. Rotwein Dbestellt
man mit vino tinto, Weilwein mit vino
blanco, Rosé mit vino rosado. Wer ihn
trocken liebt, frage nach vino seco.

Andere Alkoholika

Sidra: Ein Apfelwein, der besonders in
Asturien, aber auch im Baskenland be-
liebt ist. Man verlangt und bekommt
tibrigens nie ein Glas, immer eine Fla-
sche. Beim Einschenken wird die Fla-
sche moglichst hoch iiber das Glas ge-
halten. Diese Art des Einschenkens ist
keine reine Show, sondern dazu ge-
dacht, den Wein zum Schéumen zu
bringen. Wer Sidra stilecht trinken will,
darf {ibrigens das Glas nie ganz leeren:
Der verbliebene Rest dient zum Spiilen,
bevor wieder aufgefiillt wird.

Sherry: Zwar ein Produkt Andalusiens,
doch auch in Nordspanien beliebt zu
Tapas oder als Aperitif. In Spanien be-
stellt man ihn als jerez oder besser
gleich die gewtinschte Sorte: fino, hell
und trocken, der géngigste; amontilla-
do, nur einen Hauch dunkler und sii-
f3er; oloroso, noch dunkler und schwe-
rer. Cream-Sherry bzw. dulce ist arg siif3
und nur als Dessertwein zu empfehlen.

Bier: Cerveza hat in Spanien dem Wein
schon seit langerer Zeit den Rang abge-
laufen — mit dem ,Reinheitsgebot” ist
es allerdings nicht weit her. Ein Glas
vom Fass heifit ,una caria”, eine Fla-
sche (Botella) schlicht ,una cerveza”. In
manchen Lokalen kommt Bier krugwei-
se auf den Tisch: un tanque (Panzer).

Cava/Champafia: Der spanische Sekt
stammt fast ausschliefilich aus Kata-
lonien. Die Cavas (,Keller") reifen wie
Champagner in der Flasche und stehen
auch sonst, vom viel giinstigeren Preis
einmal abgesehen, dem berithmten
Vorbild kaum nach.

Brandy: Falschlicherweise, aber ge-
schmacklich relativ treffend auch als
,Coflac” bezeichnet. Ein Weinbrand,
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dessen beste Sorten aus Andalusien
kommen. Dort reifen sie in alten
Sherry-Féssern, was ihnen den speziel-
len Geschmack und die besondere Fér-
bung verleiht.

Aguardientes: ,Feuerwésser”, Sammel-
bezeichnung fiir alle Arten von
Schnaps. Géngigste nordspanische Sor-
te ist der orujo, ein Tresterschnaps éhn-
lich der italienischen Grappa, aller-
dings etwas rauer und gerne mit Honig
getrunken.

Licores: Likére, die aus den verschie-
densten Friichten hergestellt sind, gibt
es in grofer Vielfalt, allerdings meist
von sehr stiffem Geschmack. Eine auch
im Baskenland beliebte Spezialitat Na-
varras ist der pachardn, ein siifier
Schlehenlikér.

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
flirchterlich sein.

Tinto de Verano (,Sommer-Rotwein")
ist da schon gebrauchlicher: eine Mi-
schung aus Rotwein und Zitronenlimo-
nade, dem Namen geméfd besonders an
heifSen Tagen beliebt.

Alkoholfreies

Kaffee: Meint in Spanien immer etwas
in der Art von ,Espresso”. Café solo ist
schwarz, café cortado enthalt nur wenig
Milch, wéhrend ein café con leche aus
einem Tésschen Espresso mit sehr viel
Milch besteht, optimal fiirs Friithstiick.
Ein cargjillo ist ein Café solo mit
»Schuss”, wahlweise mit Brandy,
Whisky oder anderen Alkoholika.

Tee wird in Spanien nicht besonders oft
getrunken. Meist ist er nur als Beutel-
tee zu erhalten. Teestuben (teterias),
wie sie vor allem in Andalusien in Mo-
de sind, gibt es in Nordspanien kaum.
Chocolate ist eine unglaublich dicke
fliissige Schokolade. Zum Frithstiick al-
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Kaffeepause in Avilés (im Hinter-
grund die Kirche Sabudo)

lein schon fast séttigend, wird sie meist
mit dem Fettgebéck churros serviert, ein
beliebter Imbiss auch am Nachmittag.

Horchata de chufa ist stife Erdmandel-
milch und kommt aus der Region Va-
lencia, ist aber in ganz Spanien erhélt-
lich. Gute Horchata muss frisch gemacht
sein, Industrieware schmeckt méfig.

Erfrischungsgetranke sind im {tiblichen
internationalen Angebot verbreitet. Et-
was Besonderes sind die granizados,
eine Art halbfliissiges Wassereis, unter
anderem in den Geschmacksrichtungen
café oder limén (Zitrone) erhaltlich.
Zumos, Fruchtséfte, sind in Cafeterias
etc. frisch gepresst zu haben, kommen
im Restaurant aber meist aus kleinen
Dosen oder aus Tetrapaks. Cerveza sin
alcohol, alkoholfreies Bier, ist auf dem
Vormarsch und fast iiberall in kleinen
Flaschen zu erstehen. Da es eiskalt ser-
viert wird, ist es ganz gut trinkbar.




