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ber die Gastronomie in der Provinz

Granada kann man nicht reden,

ohne sich dabei auf ihr kulturelles

und historisches Vermachtnis oder auf

Traditionen, die von anderen Zivilisationen

vererbt wurden, zu beziehen. Aber auch

das Klima und die fruchtbaren Landereien,

die Qualitat der hiesigen Produkte und

" "'% selbst die wechselnden religiésen und ide-
-
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ologischen Werte sind von

Bedeutung. Die Kiiche Gra-

nadas ist dementsprechend

das Ergebnis dieser perfekt

angeglichenen Kreuzung, der

zudem die verschiedenen An-

siedler nach und nach ihre

eigene Note hinzugeftgt haben, um dem Besucher
eine einzigartige Vermischung von Geschmacksnoten,
Farben und Aromen anzubieten.

Ein kulinarisches Vermachtnis

Die Lage der sich kreuzenden Wege zwischen Europa und Afrika, dem
Atlantik und dem Mittelmeer in der andalusischen Region und den zugeho-
rigen Provinzen, sorgten schon seit jeher daflr, dass neue Gebrduche,
Tendenzen und kulinarische Produkte Einzug halten konnten. So erreichten

die Phonizier die Kiste Granadas,
einst Pioniere auf dem Gebiet der
Fischkonservierung. Sie entwickelten
Techniken zur Behandlung und
Frischehaltung von Fischen, sprich
Salzfische, die vor allem bei den
Romern sehr beliebt waren.

Dann kamen die Griechen, die
nicht nur den Olivenbaum und den
Gebrauch von Olivendl einfiihrten,
sondern aus den Speisen einen regel-

DER ROMISCHE TISCH

Viele der gastronomischen
Verhaltensweisen im Westen
wurden von den Romern wei-
tergegeben. Sie fuhrten auch
die Anzahl von drei Mahlzeiten
am Tag ein: Das Friihstiick
(zwischen 7 und 9 Uhr mor-
gens), ein leichtes Mittagessen
mit kalten Gerichten (gegen
12 Uhr mittags) und ein krafti-

ges Abendessen am Ende des

rechten Akt der Sinne machten. Und Ao

wie es Platon in seinem
Werk Uber das Bankett
beschreibt, ist es nicht wei-
ter schwierig, sich vorzus-
tellen, in ganzen Fleisch-
bergen von Zicklein und

Lammchen zu schlemmen, die von riesigen Obstschalen mit den vielfaltigs-

ten Friichten wie Trauben, Kirschen, Granatapfeln und Feigen begleitet

werden. Ein Ritual, welches nur noch im Imperium Casars, sofern moglich,
Ubertroffen wurde.

Die Kunst der Cibaria bzw. der
rémischen Kiiche wurde nachemp-
funden in der betischen Kiiche und
in der Gemeinde lliberis, die sich
Uber die heutigen Viertel Alcazaba
und Albaicin erstreckte. Brot und
Wein im Uberfluss, Honig (der zum
Kandieren von Karden- und Se-
lleriestangen, Friichten und Quitten
eingesetzt wurde), Salz, Fisch, Kase
und Gemdse galten in dieser Gegend
als Grundnahrungsmittel. Alle Ge-
richte wurden von verschiedenen
SoBen wie dem beliebten Garum
(eine salzige FischsoB3e) begleitet und
mit GewUrzen aromatisiert.




Granada im Mittelalter

Nach der kurzen Zeitspanne, in der die Westgoten auf der Iberischen
Halbinsel regierten, kehrte die Gastronomie, die einen regelrechten
Ruckfall erlitten hatte, zu ihrem gewohnten Niveau zuriick und erlebte
eine glanzvolle Wiedergeburt unter den Muselmanen. Das Mittelalter
wurde von Juden, Christen und Arabern gepragt, welche als Urheber
der bertihmten und international bekannten Ktiche Al ~Andalus bzw.
der andalusischen Kochkunst
galten. Besonders die Stadt Gra-
nada war damals eine wichtige
Quelle der Inspiration.

Die muselmanische Kultur, die
Schopfrader und Bewasserungs-
graben errichtete, revolutionierte
die bereits existierenden An-
bausysteme, indem sie das Ge-
treide an das unbewasserte Land
anpasste und fir das prachtige
Gedeihen von Obstbaumen wie

Kirsch-,
Birnen- und Apfel-
baume, Weinreben, Feigen-
und Mandelbdume sorgte.

Von besonderer Bedeutung
war allerdings die Produktion von
Zuckerrohr auf den Plantagen,
welche die Araber am Kistens-
treifen von Granada anlegten.

FASTEN, ENTHALTSAMKEIT UND FEIERN

Gastronomie und Religion stehen in engem Zusammenhang, was
besonders im mittelalterlichen Granada deutlich wurde, ein Beispiel ftr
die Verschmelzung verschiedener Kulturen. Am jldischen Ver-
sohnungstag, dem Yom Kipur, darf man keine Nahrungsmittel zu sich
nehmen, die in dieser Zeitspanne garen, wobei der Sabbat und das
judische Osterfest zu den wichtigsten Festen gehoren. Den Christen
ist wahrend der Fastenzeit das Verzehren von Fleisch untersagt. Fir die
Muselmanen ist generell der Genuss von alkoholischen Getranken
tabu. Im Monat des Ramadan miissen sie auBerdem von Sonnenauf-
bis Sonnenuntergang niichtern bleiben und sich in Enthaltsamkeit
Uben, die sich auf Nahrungsmittel, Getrénke und sexuelle Praktiken ers-
treckt. Diese religidse Tradition fand ihren Hohepunkt mit einem Festtag
und entsprechenden kulinarischen Genussen, die sich aus StBigkeiten,
Nachspeisen und Bonbons zusammensetzten.

Der Anbau sorgte dafiir, dass Spanien
diese wertvolle Zutat fiir sich entdeckte
und schon sehr friih hervorragende
SUBspeisen kreierte, eine Kunst, die im
restlichen Europa noch auf sich warten
lieB. Jahrhunderte spater konzentrierten
die Nonnenkloster in der Hauptstadt
Granada ihr kulinarisches Wissen auf die
Herstellung von Nachspeisen, die bis
heute bertihmt sind.

Unzahlige Olivenolfésser verlieBen die 1
muselmanischen Olmuhlen. Olivendl |

Fur die Muselmanen ist der Akt der
Nahrungsaufnahme ein Ritual, verbun-
den mit einer speziellen Asthetik:zDie ; i

Speisen werden sorgfaltig-angéordnet | 1
und prasentiert. Dabei folgt man den
vorgegebenen Benimmregeln.

war ein Produkt, das
aufgrund seiner her-
vorragenden Quali-

tat in die ganze Welt exportiert wurde und zu einem bedeutenden
Wirtschaftsfaktor wurde. Es galt auch als Schitissel der bertihmten medite-
rranen Kiiche; Gemse, Fisch und Fleisch wurden in Olivendl gebraten und
mit aromatischen Krautern und Gewdrzen aus dem Orient verfeinert.
Hierzu zéhlten Kimmel, Zimt, Nelkendl, Petersilie, Minze und Safran, das
als Farbungsmittel verwendet wurde.




In allen Stadten gab es Basare und
Markte, die.sich (ber mehrere
Strassen hinzogen, und in denen
man alle Arten von Nahrungsmitteln
fand. Granada bildete da keine
Ausnahme. Weizenmehl und Brot,
die Grundnahrungsmittel fur die
beliebte Brotkrumenspeise migas
bzw. gachas, Lamm-
fleisch, Hase, Ka-
ninchen und Ge-
wirze waren die
gefragtesten
Produkte. Es gab
spezielle  Flei-
schereien, in de-
nen man die Tiere
geméB der Vorgaben
des Koran oder der judi-
schen Tradition schlachtete.

HONIG UND ZUCKER

Bei den judischen Festlichkeiten
durfte es nicht an Zucker und
Honig fehlen. Bei den Juden-
versammlungen wurden Biskuits
mit Rosinen, frittierte stiBe Fladen
und Késtlichkeiten in Sirup zube-
reitet. Viele dieser Rezepte, die

von den sephardischen und
anderen Gemeinden weiter

gegeben wurden und
aus der mozzarabis-
chen- bzw. Mude-
jartradition stammen,
erreichten auch die
christliche Gemeinde.
Im 13. Jhdt. war
Zucker in aristokratis-
chen und kaufménnis-
chen Familien durchaus blich,
obgleich auch Honig weiterhin
genutzt wurde.

Von der Ebene in

die Betge

worden waren, ihre eigenen
kulinarischen  Vorstellungen
mit ein und verdrangten somit
teilweise die gastronomischen
Traditionen, die sich in der
Provinz Granada eingeblrgert
hatten. Es handelte sich im
Wesentlichen um Menschen
aus dem Norden des Landes
(Kastilien, Navarra und Le-
vante), die saftiges Schweine-
fleisch einftihrten, dessen Ver-

wahrend die etwas besser gestell-
ten Schichten die Knolle anfangs
noch kategorisch ablehnten.

zehr den Juden und Muselmanen

Das weit verbreitete Ver-
machtnis, das an die verschiedenen

Granada sollte die letzte Festung sein, welche gegen Ende des 15. Jhdts.
von den Katholischen Kénigen erobert wurde. Das Kénigspaar zahlte nicht
unbedingt zu den Monarchen, die Toleranz fir die Kulturen und
Gepflogenheiten der Besieg-
ten aufbrachten, wobei die
Gastronomie natirlich auch

untersagt war.

klimatischen Bedingungen und die
Oberfléachenstruktur der Provinz ge-
bunden ist, Elemente, welche die
Ernahrungsgewohnheiten der un-

Eine weitere Neuigkeit im anda-
lusischen Menii stammte vom ame-
rikanischen Kontinent, denn von
dort aus erreichten seit dem
16. Jhdt. nie gesehene Pro-

Nachdem die
Muselmanen be- %
reits achthundert
Jahre auf der Halbinsel
prasent waren, haben sie
Spuren hinterlassen, die nur schwer zu
beseitigen waren, einschlieBlich ihrer aus-
gereiften Kochkunst. Aber nach dem
massiven Abzug von Juden und Mauren
brachten die Wiederbesiedler der lan-
dlichen und urbanen Gegenden, die
praktisch menschenleer zuriickgelassen

eine wichtige Rolle spielte.

dukte das Land, beispielswei-
se Mais, Paprika, Tomaten
und Kartoffeln. Letztere
wurden bevorzugt in Kléstern
und Monasterien eingesetzt,

Die Frucht des Granatapfelbaumes,
der Granatapfel, welcher vom judis-
chen Volk als heilig angesehen wird,
diente allen Rezepten ,als=.Beilage;
ganz gleich, ob man™Héhnchen,
Forelle oder Auberginen verzehrte.




Auch La Alpujarra
zeigt dem Besucher eine
ganz besondere Koch-
kunst. Die Tradition der
hiesigen Kiche, die sich
vorwiegend durch Schwei-
nefleischprodukte (insbe-

terschiedlichen Ortschaften bedingen, hat ein
regelrechtes gastronomisches Universum
mit seinen Besonderheiten in den einzelnen
Gemeinden geschaffen. Wahrend die Ebene
der Provinz Granada mit zarten und frischen
dicken Bohnen, Paprika und Gemise aufwar-
tet, mit denen bevorzugt Salate und kalte
Suppen zubereitet werden, sorgt das Inland
mit seinen Klimaverhaltnissen und niedrigen
Temperaturen fir bevorzugt heiBe Speisen und
kraftige Gerichte, die die Lebensgeister wecken.
Man bereitet Eintopfe, Schmor- und deftige
Fleischgerichte zu, indem man hauptsdchlich
Fleischsorten, Hulsenfriichte und Gewtirze bzw.
aromatische Krauter verwendet.

sondere der beriihmte Schinken aus Trevélez) und edle Weine auszeichnet, bil-
det einen Kontrast zu den exotischen Speisen der Kiste, wo tropische
Produkte vorwiegen. Aber auch
Fische und Meerestiere zeugen
in diesem Landstrich von auBer-
gewohnlicher Qualitdt.

TAPAS

Die im ganzen Land verbreitete
Sitte ist in Granada vor allem daftr
bekannt, dass sie kostenlos ist. Sie
besteht aus verschiedenen kleinen
Happchen, die der lokalen Koch-
kunst entstammen. Wer ein Glas
Bier oder Wein in einer Bar bestellt,
erhalt vom Wirt einen kleinen
Snack als Beilage.

«Mit Ursprungsbezeichnung”

Es ist praktisch unméglich, die Rolle der Kiinstler herunterzuspie-
len, die die Gastronomie der Provinz mit ihren Rezepten und
Gerichten bereichert haben. Die Bedeutung der Produkte dieses
Landstriches ist allerdings genauso groB, denn ohne sie hatte man

Granada  ver-
flgt heute Gber
funf Ursprungsbe-
zeichnungen, so  genannte
,D.0." und eine spezifische
Bezeichnung (der Schinken von
Trevélez). Dabei handelt es sich
um folgende Produkte:

- Olivendl ,Montes de
Granada” aus den Einzugsge-
bieten von Granada und Gua-
dix-Marquesado.

- ,Honig aus Granada”
aus allen Gemeinden der
Provinz.

- Olivendl ,Poniente de
Granada” aus den Ortschaften
der besagten Gemeinde.

die exquisiten Speisen niemals in
dieser Form zubereiten kénnen. So
wurden einige von ihnen mit ihrer
Ursprungsbezeichnung ,ausge-
zeichnet”, ein Name, der an ein
konkretes Gebiet gebunden ist,
beispielsweise eine Region oder
ein Land, das ein landwirtschaftli-
ches Produkt bzw. Nahrungsmittel
identifiziert. Mit
der Ursprungsbe-
zeichnung  wird
fur die Qualitat
geblrgt.

- ,Chirimoya de la Costa
Tropical de Granada-Méalaga”
aus den Ortschaften beider anda-
lusischer Gebiete.

-Spargel , Esparrago de Hué-
tor-Tajar" aus einigen Gemein-
den im Poniente Granadino.

- Schinken ,Jamoén de
Trevélez" aus Ortschaften in La
Alpujarra ‘auf tber ~1.200
Metern Héhe.




ie monumen-
tale und tou-
ristische

Stadt der Alhambra
ist bis heute eine kul-
turelle, kinstlerische
und  gastronomische
Referenz der westlichen Wetlt geblieben. Die in
Granada lebenden Muselmanen, die acht
Jahrhunderte lang auf der Iberischen Halbinsel verweilten, nutzten das
Klima und den fruchtbaren Boden dieses Landstriches, um dort
Produkte anzubauen, die anfangs die Gaumen der Kalifen und Emiren
entzlickten und spater die christlichen Kénige ins Schwarmen brachten.

Den ersten Eindruck, den der Besucher von der Hauptstadt der
Provinz gewinnt, ist die griine und weitreichende Ebene vor den Toren
der Stadt. Es wird mit kristallklarem Wasser bewassert, das durch die
dank der andalusischen Kultur errichteten Kanéle und Grében gefihrt
wird. Das Bild wird von den Gipfeln der Sierra Nevada eingerahmt, die
auch schon die Landwirte und Maultiertreiber im Mittelalter betrachtet
haben, wéhrend sie die Mauern der Medina auf
ihrem Weg zum Basar oder Markt
durchschritten, um dort ihre Nahrungs-
mittel und Produkte zu verkaufen. Durch

Nach dem Fall des Romischen Reiches
kontrollierten die Muselmanen den
Markt mit Gewiirzen aus dem Orient.
Der Handel wurde nicht nur ein blihen-
des Geschaft, sondern die Gewiirze
waren bald von den taglichen Gerichten
nicht mehr wegzudenken.

das Alhambra-Viertel zogen auch
zahlreiche fliegende Handler.

Die Kreationen und traditio-
nellen Rezepte der einzelnen
Dorfer verschmolzen lang- A taén
sam im Zuge der immer i
starker aufkommen- 3 /
den Mischehen. i Fogolits Veda. _ Almeria
So dienten Ge- : b X i k-
wirze, Honig und
Frichte bald als
Beilagen fir Fleisch Cijuela - cpg
und Fisch, und es -
entstanden Gerich- <1203 agropuesto
te wie Lamm mit

Apfeln,  Mehlbrei Las Gabias 2
mit Honig, Mandel-

hihnchen oder Forelle 2 La Malaha
mit Granatapfeln. Trct;’p‘i‘;“

Multinationale Kiiche

Das ausgedehnte Verméachtnis,
das so unterschiedliche Kulturen
wie das Judentum, die arabische
Kultur oder das Christentum hin-
terlassen haben, wird besonders in
der Region von Granada deu-
tlich. Diese setzt sich — abgesehen
von der Provinzhauptstadt — aus
Ortschaften zusammen, in denen
man die typischen Eintopfe, Nach-
speisen, Salate und vor allem die
frischen Produkte aus den Gemu-
segdrten in der Ebene, zubereitet,
die beim Mittag- und Abendessen
nicht fehlen durften.
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Die saftigen Sau-
bohnen werden fr
viele Gerichte einge-
setzt, besonders in sol-
chen, deren Grund-
zutaten Schinken und
natives Olivendl aus-
machen. In Atarfe
werden sie in tortillas
gekocht, wohinge-
gen sie in anderen
Orten wie Churria-
na de la Vega tro-
cken verzehrt werden. Spargel (mit denen die Suppe maimones de
Pulianas zubereitet wird), Pilze, Auberginen und gefll-

te Artischocken aus Armilla, bzw. das Kartoffelgericht
~papas” a lo pobre mit Eiern und gebratenen
Paprikaschoten, sind ebenfalls beliebte Gerichte aus
der Provinz Granada.

OSTEN UND WESTEN

Neben der traditionellen
Kuche gibt es eine interna-
tionale Alternative, die
man im modernen Grana-
da auf den groBen Alleen
und in beliebten Ausgeh-
vierteln antrifft. Hierzu zah-
len z.B. marrokanische, li-
banesische und japanische
Restaurants.

Zu den Spezialitaten der
Gegend zahlen aber auch
Salate und kalte Suppen,
Gerichte, die im Einklang
mit den angenehmen Tem-
peraturen stehen, fur die
diese Gegend Andalusiens
bekannt ist. Flr jeden
Geschmack ist etwas dabei:
die kalten Gemdusesup-
pen gazpachos, pipirranas, ajo-
blanco (hier mit Saubohnenmehl
zubereitet), ‘Salat mit lauch und
weissen Bohnen, etc.

Fleischliebhaber finden hier eine
groBe Auswahl an Gerichten, die tbli-
cherweise ,al ajillo”, mit Knoblauch,
und unter Einsatz verschiedener Ge-
wiirze angemacht werden, beispiels-
weise Zicklein, Kaninchen, Hihnchen
oder Hasen.

14

Tapas und Gerichte

Sémtliche Spezialitditen konnen sowohl in urigen Tavernen und
gemdtlichen Kneipen in den einzelnen Stadtvierteln, als auch in gedie-
genen Restaurants eingenommen werden, die fir ihren auBergewohn-
lichen Standort die entzlickenden Cérmenes des Albaicin gewahlt
haben. Die Hauptstadt Granada ist ein perfektes Beispiel fir diese
Vielfalt an Gaststatten, wobei sich die Gourmettempel in folgenden
Gegenden konzentriert antreffen: An der Cuesta del Chapiz und der
Puerta de Fajalauza, in der Umgebung der Kathedrale und an so
reprasentativen Platzen und Strassen wie Plaza Nueva, Bib-Rambla,
Pescaderia, Plaza Isabel la Catélica, Avenida Dr. Olériz neben der

Stierkampfarena,
Antequeruela Baja, und in
Richtung Genil die Strasse Navas
und die Plaza Mariana de Pineda.

Einige dieser Gebiete und wei-
tere spezifische Gegenden (El
Albaicin, Campo del Principe,
das Zentrum oder der Sacromon-
te) gelten zudem als ,Muss” fir
ein authentisches ,Tapaessen in
Granada”, eine traditionelle
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Kunst, die ein stilles Abkommen zwischen dem Wirt und dem Gast eins-
chlieBt: Der Wirt sucht meist das Happchen selber aus, auf das er den
Gast einladt, der ein Glas Bier oder Wein bestellt hat. Der Gast wiede-
rum nimmt seine Auswahl mit dem nétigen Respekt an.

Sofern der Besucher den angenehmen Stadtbummel im
Sacromonte-Viertel beendet, darf er
sich nicht die Gelegenheit entgehen las-
sen, die gleichnamige tortilla zu probie-
ren, welche seit jeher in den Kup-
fertopfen der Hohlenhduser zubereitet
wird. Die tortilla beeindruckt nicht nur
mit ihren Zutaten (Hirn, Hoden und
Eier), sondern auch mit ihrer Festigkeit,
ihrem Geschmack und ihrer Konsistenz.

+HONIG AUS GRANADA"

Diese Ursprungsbezeichnung
bezieht sich auf die gesamte
Provinz, hat allerdings in Granada
eine besondere Bedeutung, da die

Saubohnen mit Schinken

Zutaten :
- 1 kg zarte Saubohnen
- Zwiebeln oder Steckzwiebeln
- 250 g Serrano-Schinken mit Speckrand
- Natives Olivendl

Zubereitung:

Das Ol in einem Schmortopf oder in einer tiefen Pfanne erhitzen, schma-
le Zwiebelstreifen zuschneiden und beiseite stellen. Sobald das Ol hei genug
ist, aber noch nicht den Siedepunkt erreicht hat, fiigt man die Zwiebeln und
Saubohnen hinzu und deckt den Topf mit dem Deckel zu. Langsam auf klei-
ner Flamme kocheln lassen und hin und wieder umriihren, damit die
Saubohnen gut durchgeschmort werden. Sobald sie zart geschmort sind,
gibt man den Schinken dazu, dessen eine Halfte man zuvor in feine Streifen
geschnitten hat. Die andere Halfte besteht aus kleinen Schinkenwirfeln.
Umrtihren und mit dem Deckel abdecken, die Saubohnen weitere fiinf
Minuten auf dem Herd durchziehen lassen. Heif servieren.

diesem Land wesentlich friiher als im
GUbrigen Europa verwendet.

In Kombination mit Honig, der
bereits seit Jahrhunderten dazu einge-
setzt wurde, Gerichte und Nachspeisen
zu stBen, wurde Zuckerrohr bald in
Rezepten verwendet, die mozarabis-
chen oder mudejarischen Ursprung
hatten und irgendwann auch in die
Hande der Christen gelangten. Auf

- ¥ =
Die beliebten Piononos G Ny . —
de Santa Fe, kleine Tort- |= . =% .
chen aus késtlicher Sah- R .
necreme und Biskuit, ver- I .fj-‘
danken ihren Namen of- f - T
fensichtlich Papst Pius IX. - i

=

hiesige Produktion auf eine schon
Jahrhunderte alte Tradition zuriick-
blicken kann. Ibn Al-Jatib spricht
Uber die Honigproduktion in seiner
Beschreibung Uber das Konigreich
von Granada (1313-1375); im
Handwerksfuhrer der Stadt Granada
(1752) erwdhnte man den Zichter
Criador de colmena”. Die Bliite ver-
leiht dem Honig seine besonderen
Merkmale.
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Die Ebene, die Ebene
von Granada, galt neben
der Kuste als eine der
Enklaven des heutigen An-
dalusiens, in der die Musel-
manen im 8. Jhdt. den
Zuckerrohranbau einge-
fuhrt hatten. Dementspre-
chend wurde Zuckerrohr in

diese Weise entstand in Klostern und Monasterien eine der gréBten
gastronomischen Versuchungen Granadas: Die StBigkeiten.

Es gibt so viele Spezialitdten wie Kloster und Orden, aber einige
sind besonders beliebt: huevos moles aus dem Kloster San Anton,
Mandelktichlein von den Tomasas-Nonnen, mojicones und
Marzipan aus La Encarnacion, hojarascas aus Isabel la Real, cocas
yemadas aus San Bernardo del Cister, huesos de santo aus Santa
Catalina de Zafra, Buttergeback aus La Magdalena und nattrlich
die Kompottspeisen der Priorinnen von Santiago und des
Monasteriums San Jerénimo.




Meer entlang. Sie wird von koketten und strahlend hellen Dérfern gespickt, die wie

Treppenstufen an den Bergflanken angelegt wurden und von wundervollen Natur-
landschaften umgeben sind, welche sich
hervorragend flir den beliebten Aktivtou-
rismus eigenen. Hier trifft man auf eine Gas-
tronomie mit starker Per-
sonlichkeit, die sich sowohl
auf ihre Eigenartigkeiten,
als auch auf die Beriihm-
theit ihrer verschiedenen Zu-
taten zurlickfiinren fisst.

Die malerische Gegend zieht sich zwischen den Gipfeln der Sierra Nevada und dem

Reichtum
der alpujarrenischen Kiiche
[sst sich in groBem MaBe dem
Zusammenleben und der Uberlappung der arabischen und christlichen Kulturen ver-
danken; ureingesessene kulinarische Gepflogenheiten, die sich in dieser landwirtschaf-
tlich gepragten Zone aufgrund ihrer besonderen geografischen Lage mit niedrigen
Temperaturen und schwerem Zugang
treu geblieben sind.

e sy 2 2Ll

AN DER SONNE GE-
TROCKNETE PAPRIKA

Um Gemuse und Friichte das
gesamte Jahr Uber haltbar zu
machen, kommt die Ausliftungsmethode
zum Einsatz; daher stammt auch das typische
Bild der an Schnuren getrockneten Paprika,
die an den Fassaden der Hauser herabhéngen.
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Alte einheimische Rezepte

Zur Zeit der muselmanischen Herrschaft wurden die hoher gele-
genen Gebiete fir den Anbau von Getreide, Olivenbdumen, Obst- und
Mandelbdumen in terrassenférmige Gérten und Banke umgebaut. Sie
legten die Fundamente fur die Ausarbeitung einiger Gerichte, mit
denen sich die Gegend jahrhunderte Jahre spéater identifizieren sollte:
Die beliebten Mehlspeisen migas und gachas, gurullos, die Reb-

A >

und eine Vielfalt an Salaten und
mit aromatischen Krautern,
wie Thymian und Fenchel, ge-
wiirzte Speisen.

Die Vertreibung der Mauren
fuhrte zu zahlreichen menschen-
leeren Gebieten, die von Bewoh-
nern aus Kastilien, Navarra und
La Mancha wiederbevolkert

hihnern und Hasen als Beilagen dienen, tarbinas (Mehlbrei mit Milch)

wurden. Mit ihnen fan-
den tiefgreifende Ve-
rénderungen der loka-
len Gastronomie statt,
da neue Grund-
nahrungsmittel fir die Zubereitung
der Gerichte verarbeitet wurden.

Sie kannten sich mit Trocken-
kulturen wesentlich besser aus
als mit der Bearbeitung von
GemUsegarten, weshalb sie sich
in erster Linie der andalusischen

 Getreidefelder annahmen. Griin-
zeug, Gemuse, Krduter und Ge-
wiirze waren nach wie vor die
Bestandteile von Gerichten, die
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sich, die fur die harte
Feldarbeit bendtigt wur-
de. Damals galt diese
noch als wesentlicher
Wirtschaftspfeiler der
Region.

Beim traditionellen
Schlachtfest, einem Ri-
tual, das die Familie und

und zu ausgearbeiteten Eintopfen
. heranreiften.

Zu jener Zeit kam es zum triumpha-
len Auftritt des zuktnfti-
gen und unbestrittenen
Protagonisten der alpuja-
rrenischen Gastronomie:
das Schwein. Es konnte
im Hof gezlichtet werden
und brachte die notwen-
dige Kalorienmenge mit

Freunde zusammenbrachte, wurden Produkte aus dem Schwein
gewonnen, die spater auch einzeln verzehrt (Wurstwaren, Po-
kelbriihe, Lenden in Einmachtdpfen, etc.) oder in Form von Zusétzen
fur Eintopfe und dhnliche Gerichte verwendet wurden: Beispiele hier-
fur sind der San Antén-Eintopf, der Alpujarratopf und der

Zigeunertopf.

EIN DORF, EIN GERICHT

Aus Lanjarén Knoblauchsuppe
mit Schinken. Die Mehlspeise
gachas pimentonas aus Pam-
paneira. Forelle mit Schinken
aus Soportujar. Kastanienein-
topf aus Capileira. Kaninchen-
schmorbraten aus Busquistar.
Knoblauchmehlbrei aus Me-
cina Bombarén. Rebhuhn in
Marinade aus Valor. Und
scharf angemachtes Kanin-
chen aus Rubite. Das ist nur
eine kleine Auswahl.

Der hiesige Schinken verdient
eine besondere Erwdhnung,
denn abgesehen von seiner
erwiesenen Qualitat, hat er einen
bedeutenden Ruf in Spanien und
im Ausland zu verteidigen. Sein
spezieller Reifungsprozess von
Hand ist einzigartig in der Re-
gion. Das Fleisch wird in einem
Verhaltnis von einem Kilo Salz
pro Kilo SchweinefuB mehrere
Tage lang mit Meeressalz be-
deckt. AnschlieBend wéscht man
das Fleisch und hangt es auf, um
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Die groBen Waldgebiete der Zone
sorgen fur groBe Jagdbestande,
Zutaten von Gerichten wie dem
typischen , liberalen” Reis aus Ugijar
mit Rebhuhn, Kaninchen, Hase;
Drossel und Taube.

es in den drei kdltesten Monaten des
Jahres gut auszullften. In der wér-
meren Jahreszeit wird der Rei-
feprozess eingelautet, und das Fett
impragniert das Fleisch. Nach sechs
Monaten beginnt dann die Alterung,
der letzte Prozess, welcher im Herbst
anfangt und sich bis in den Winter
hineinzieht.

Das Ergebnis ist eine
exquisite Speise, die gege-
nlber den handelstblichen
Schinkensorten eine Beson-
derheit aufweist: Der Schin-
ken ist nicht so salzig. Die
nattrliche Erklérung liegt in
der mikrobiotischen Flora,
die sich ab einer bestimmten Hohe entwickelt und auf
den Garungsprozess des Schinkens auswirkt.

.SCHINKEN AUS TREVELEZ"

Im Jahre 1862 wurde ein nationaler
Wettbewerb mit Nahrungsmitteln ausge- %
tragen, aus dem der Schinken aus Trevélez als

Sieger hervorging. Deshalb hatte die Konigin

Isabel II der granadinischen Stadt das Privileg erteilt, den
schmackhaften Schinken mit dem Siegel ihrer Krone versehen
zu durfen. Heute unterstehen diese Schinken der speziellen
Qualitatsbezeichnung ,Jamén de Trevélez”, die einer Reihe
von Anforderungen gerecht werden muB.




Die Schinken werden ausschliesslich aus den Rassen Landrace,
Large-White und Duroc-Jersey oder deren Kreuzungen gewon-
nen, welche in einem natirlichen Gebiet in einer bestimmten
Hoéhenlage (tber 1.200 Meter) mit entsprechenden Tempera-
tur- und Feuchtigkeitsbedingungen aufwachsen. Die Ort-
schaften, die hierfir in
Frage kommen sind Tre-
vélez, Juviles, Busquistar,
Portugos, La Taha, Bubion,
Capileira und Bérchules.

Die berlihmte Eugenia de
Montijo aus GranadaUber-
brachte diesen Schinken dem
franzésischen Hof, woraufhin
dieser schon bald ein fester
Bestandteil der Kaiserlichen
Mentis wurde.

,Costa"-Weine

Schinken und Fleisch, oder auch hausgemachter Ziegen-
und Schafskase werden am besten von einem guten Schluck
.Costa”-Wein begleitet, dessen Bezeichnung auf die Lage
der meisten alpujarrenischen Weinberge hinweist, die
sich an den Berghdngen der Sierra de la
Contraviesa in unmittelbarer Kustenndhe befin-
den. Unter dieser Herkunftsbezeichnung werden
Weine aus den Gemeinden Albondén, Almegijar,
Cadiar, Céstaras, Lobras, Murtas, Sorvilan,
Torvizcon, Turdn, Ugijar und Rubite vertrieben.

.MIGAS CON ENGANIFA"

Die Landwirte machten sich tblicher-
weise schon sehr frih Uber dieses
Gericht her, noch bevor sie ihre Arbeit
antraten. Die Méagen wurden allerdings
nicht prall gefullt. Um der Brotkru-
menspeise ein wenig an Konsistenz zu
verleihen, gab es Salat, Stockfisch,
Fisch, Schokolade, gebratene Paprika,
Brat- oder Blutwurst als Beilage, die
unter der Bezeichnung ,enganifa”,
betriigerisch, gefiihrt wurde.

Es handelt sich um
einen Wein mit rosa
Farbung, da weiBe und
rote Trauben eingesetzt
werden. Aufgrund der
Hohe, in der die Traube
kultiviert wird, die starke
Sonneneinstrahlung und
die geringen Regenfélle im
Gebiet, ist der Alkoholgehalt
recht hoch.

Alpujarratopf

Zutaten:
-Kartoffeln

Schinken
-Eier

Zubereitung:

-Paprika und Zwiebeln
-Blutwurst, Chorizowurst und

-Salz und natives Olivendl

Die Kartoffeln schélen und in feine Scheiben schnei-
den. Zusammen mit der Zwiebel und Paprikastreifen in
Ol braten und salzen. Sobald die Kartoffeln gar sind,
nimmt man sie vom Feuer und bréat die Eier (ein bis zwei
Eier pro Person). In einer anderen Pfanne werden die in
Stticke geschnittene Chorizowurst und Blutwurst gebra-
ten. Alle Zutaten und den in Scheiben geschnittenen
Schinken auf einem groBen Teller anrichten.

Maurische Kostlichkeiten

StBwaren sind ebenfalls ein
wichtiges Kapitel, wenn man
von der Gastronomie in Alpu-
jarra spricht. Die Nachspeisen
haben zweifellos muselmani-
sche Wurzeln, und die Chris-
ten zogerten keinen Moment,
die Anregungen in ihrer ohne-
hin schon prachtvollen Rezep-
tesammlung aufzunehmen.

Mandeln sind unumgéan-
glich, Eier gehoren ebenso zu
den Grundzutaten, und beide
werden mit Mehl, Zucker und
Honig kombiniert. Mit diesen
und anderen Zutaten (Obst und

Trockenobst) werden unter
groBer Sorgfalt herrliche Des-
serts gezaubert, wobei jeder
Ort seine eigene lokale Spe-

zialitat hat: majaos aus Murtas,
Feigenbrot aus Tu-
roén, borrachillos aus
Pampaneira, Scho-
koladenkrapfen aus
Lanjarén, penascos
aus Bérchules so-
wie bizcochada
und stBer Kirbis
aus Cadiar, Ugi-
jar und Valor.



er Landstrich Baza-Huéscar liegt

im Norden der Provinz Granada,

zwischen Jaén und Almerfa: El
Altiplano gilt bereits seit Jahrhunderten
als Grenzgebiet. Hier wurden die EinflUsse
aller Kulturen, die sich in der Region ange-
siedelt hatten, aufgefangen und angeglichen. Ihre
Gastronomie bildet keine Ausnahme.

Es ist ein Land der kalten Winter, wo die
hochsten Gipfel mit Schnee bedeckt
sind, und das Besichtigungsangebot  rarae
umfasst sowohl wertvolle archdo- "5 "li
logische Uberreste und fantas- y
tische Monumente (die iberis-
che Grabstatte Tutugi in
Galera, Basti und die arabis-
chen B&der von La Marzuela,
beide in Baza, oder das
Penalva-Haus in Huéscar), als Cueva%;
auch traditionelle Hohlen-  del Campo
hduser und prachtvolle 315w
natlrliche Umgebungen,
in denen die Ldmmer der

Almeria
Murcia

Region aufwachsen. In  Gnade o s%mm‘r
den Stauseen und Fls- / r
sen wie dem Castril ge- = Dms.gﬂ‘“#ﬂm
deihen Forellen. 4

Die typischsten und traditio-  ger Landweine dienen. Die
nellsten Gerichte dieser bergi-  Vermischung der arabischen
gen und einzigartigen Gegend und christlichen Kulturen
Granadas reflektieren auf gro-  wird somit mehr als deutlich.

Bartige Weise die wahre Essenz
ihrer Kiche. Couscous geht
Hand in Hand einher mit dem
Eintopfgericht ,segaores”,
wahrend geschmorte Paprika
und Salate als Beilage schmac-
khafter Wurstwaren und krafti-

DIE KONSERVEN

Die alte Gewohnheit, Kon-
serven herzustellen, um Nah-
rungsmittel, die im Laufe des
Jahres geerntet wurden, das
ganze Jahr Uber haltbar zu
machen, ist in El Altiplano,
noch stark verbreitet.

Grenzgebiet

Bis zum 16. Jhdt., nachdem auch die letzte nazarenische Festung
in die Hande der Katholischen Kénige gefallen war, verewigten die
Mauren, die mit den Christen zusammenlebten, die andalusischen
kulinarischen Gewohnheiten und Traditionen mit dem
Getreide, den Produkten der GemUsegarten und den StiBigkeiten als
krénende Protagonisten. Aber ebenso wie in anderen Landstrichen,
kamen die neuen Be-
wohner aus dem Nor-
den Spaniens, um die
Dorfer und Gegen-
den, in denen die ver-
jagten Mauren gelebt -
hatten, neu zu besie-
deln, und auch sie hin-
terlieBen ihre Spuren.

Die Gemeinden,
die die kulinarischen
Gepflogenheiten der
Landsleute aus Nava-
rra, dem Levante, La
Mancha, Kastilien
und Aragonien am
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meisten zu splren bekamen, waren
die im Norden und in der Mitte der
Region: Puebla de Don Fadrique,
Huéscar, Orce, Galera, Castilléjar und
Cuevas del Campo.

So wurde eine Kiche geschaffen,
die sich durch Gerichte mit hoher
Kalorienanzahl auszeichnete (auf-
grund des Klimas und der Feldarbeit)
und auf Grundnahrungsmitteln wie
Hulsenfriichten, Gemuse, Getrei-
de und Fleisch basierte: Schwein (in
der islamischen Religion verboten),
Kaninchen, Hiihnchen und natiir-
lich Lamm. Natives Olivend| war die
Grundlage aller Rezepte, und man
kochte Gerichte wie den remojon
de San Antén (aus Kartoffeln, ge-
kochten Eiern, Stockfischbroseln,
schwarzen Oliven, Steckzwiebeln,
getrockneter roter Paprika, Kno-
blauchzehen, Olivendl und Salz), das
Jagdgericht migas de matanza, den fur Puebla de Don Fadrique typi-
schen ajo de aserradores (mit Brot, Chorizowurst, Stockfisch,
getrockneter roter Paprika, gemahlenem Pfeffer, Knoblauch, Tomate
und Olivenol), Rebhuhn in Marinade, Zicklein an Knoblauch,
Paprikakartoffeln, tortilla de collejas oder frittierten Kurbis und
Eintopf aus Huéscar.

LENDCHEN IM STEINTOPF

In El Altiplano gibt es den Brauch, einige Teile des Schweins zu
pokeln (meist Lendchen und Rippchen), damit sie im Laufe des
Jahres portionsweise verzehrt werden kénnen. Da das gepokel-
te Fleisch im Steintopf aufbewahrt wird, haben zahlreiche
Gerichte ihren Namen da-

raus abgeleitet, beispielswei-
se Lendchen im Steintopf,
das mit Pommes Frites oder
Salat serviert wird.

Wurstwaren und Lamm

Bei Feierlichkeiten  mit
Mittag- oder Abendessen darf
es nie an hausgemachten
Wurstwaren fehlen, die auf
den traditionellen Schlacht-
festen in Handarbeit herges-
tellt werden. Typisch sind
exquisite  Chorizowdrstchen,
gepresste Filetstlickchen, die
Wurst morcon, Salami und
Blutwurst bzw. Fleischfi-
llung. Letztere setzt sich aus
magerem  Schweinefleisch,

gesalzenem
Bauchfett, troc-
] kenem Schinken-
""-.. fleisch, Huhnchen, Pute, Kanin-
chen, Safran, Pfeffer Gewlirz-
nelke, Zimt, eingeweichtem Brot,
Salz, zahlreichen Eiern, Zitronen-
saft und Knoblauch zusammen.

Ein weiteres Highlight der Gastronomie des Altiplano ist zweifellos
das berlihmte Segurefio-Lamm, eine in der Region heimische Ra-




sse, die sich perfekt an
die harten Lebensbe-
dingungen ihrer Umge-
bung angepasst hat
(extremes Klima, Ddrre,
wenige Weiden).

Es gibt viele Arten, das
qualitativ anspruchsvolle
Lammfleisch zuzuberei-
ten, flr jeden Geschmack
ist etwas dabei. Gegrillt,
sen lata” (im Ofen mit
Kartoffeln, Tomate, Knoblauch und Lorbeerbléttern), gebraten mit
diversen SoB3en, an Knoblauch, etc.

Weine, Likore und Dessg,rg&‘;ﬂ;ﬁ

Die Galera-Weine sind bereits seit Jahrhunderten hoch begehrt und wer-
den nach wie vor in Familientradition hergestellt. Sie haben eine rosa Farbung
und sind junge, fruchtige WeiBweine, die unter Einsatz der Gordal- und der
Garnacha Tintorera-Traube produziert werden. lhre Garung erfolgt im Inneren
von hundertjghrigen Tonfassern, die in den unzahligen unterirdischen
Weinkeller sorgfaltig gepflegt
werden. Einst wurden diese
Weinkeller unter den
Dorfhdusern angelegt. Der
Ort Huéscar und sein ,,pico-
so”-Wein ist ein weiteres
Beispiel fir die prachtigen
Weinsorten des Landstriches.

Die hausgemachten Li-
kore (Mistela, Chumichu-
rri, Cuerva, Licor de Gloria,
Kaffeelikor oder Churrim-
pampli) eignen sich hervo-
rragend flr den Genuss der
In Castilléjar wird Jahr fir Jahr auf der StiBspeisen, die hier in tradi-
e bi?';féif;;z;'?exxsﬁxzﬁvs;? ol A st v

den. Typisch sind Blatterteig-
nen Wein vorstellen und zur Verkéstigung happchen, mit O oder Butter

gebackene Tortchen, gefillite
Teigtaschchen mit Melonen-
konfitire oder Weinpldtzchen.

Die Forellen aus dem Fluss

Der Wasserreichtum, den diese nordli-
che Region Granadas zu bieten hat, zeigt
sich in Form von zahlreichen Fliissen und &
riesigen Stauseen wie San Clemente,
Portillo oder Negratin und ist auch in de
hiesigen Kochkunst zu spuren. Eine der
Spezialitaten der Gegend, besonders i
der Ortschaft Castril mit ihrem gleichna=
migen Fluss, ein Paradies fiir Sportangle
ist die Forelle. i

Sequrefio-
Lammbraten

Zutaten:
- 1 saugendes Lammbein
- 4 Knoblauchzehen
- 1 Glas junger WeiBwein
- Natives Olivendl, gemahlener Pfeffer und Rosmarin

Zubereitung:

Das Lammbein mit Olivendl einstreichen, wiirzen und drei
Fleischstiicke anschneiden (auf beiden Seiten), die mit
Knoblauchzehen gefillt werden. Auf ein mit Ol bestrichenes
Ofenblech legen und in den auf 220°C vorgeheizten Ofen
schieben. Das Fleisch regelmaBig mit WeiBwein begieBen, in
dem zuvor Pfeffer und Rosmarin aufgel6st wurden. Nach
etwa anderthalb Stunden kann das Lamm aus dem Ofen
genommen und auf dem gleichen Blech serviert werden. In
Stlicke schneiden und mit dem Sud betraufeln. Dazu passen
Backkartoffeln.
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er Kustenabschnitt der heuti-

gen Costa Tropical von

Granada, eine Region mit tau-
sendjahriger Geschichte, hat an sei-
nen idyllischen Stranden, die heutzu-
tage zu den Touristenattraktionen
zahlen, seit jeher die Ankunft zahlrei-
cher Nationalitaten erlebt, die hier
ihre Spuren hinterlieBen. Hiervon
zeugen archéologische Uberreste,
phonizische Grabesstatte, zahlreiche
Wehrtiirme sowie Burgen mit Blick
auf die Gemisegarten und terrassen-

férmige Anbaugebiete. All dies wird von der
blau gefarbten Aussicht auf das kristallklare
Wasser des Mittelmeeres dominiert, ein

Paradies flr Wassersportler.

ZUCKERROHR

Almunécar, Motril und Salobrena
waren drei der privilegierten
Enklaven, die im 8. Jhdt. dank
der Araber in den Genuss des
Zuckerrohrs kamen. Schon bald
versiiBte er zahlreiche Rezepte,
vor allem aber Konditoreien.
Zudem wurde er fur diese
Ortschaften jahrhundertelang zu
einem starken Wirtschaftsfaktor
und noch heute ist Zuckerrohr
von Bedeutung. In Motril befin-
det sich ein interessantes vorin-
dustrielles Zuckerrohrmuseum, in
dem die Geschichte, Einzigartig-
keit und Evolution dieses An-
bauproduktes aufgezeigt wird.

Die Pokeltechniken wurden in
den KUstengebieten Granadas von
der phénizisch-punischen Bevol-
kerung eingefthrt und von den
Romern perfektioniert. Der Fisch
musste fir seinen Transport inner-

halb und auBerhalb Spaniens bzw.
fir den Verzehr in Jahreszeiten, in
denen man den Fisch nicht mehr
frisch essen konnte, perfekt kon-
serviert werden.

Im Werk Factoria de Sala-
zones de Sexi (das romische
Almufécar) wurde
eine der meistge-
nutzten SoBen der
Koche des Imperiums
hergestellt: Garum, |
eine Paste, die
sich aus Fischein-
geweiden, Lake
und Essig zusam-
mensetzte und in
der Sonne getrock-
net wurde.

Die Muselmanen erbten viele
der kulinarischen Brauche und
Gepflogenheiten, welche die
Griechen in der Region entwickel-
ten: lhre Liebe zum Gemisegar-
ten und zum Griinzeug, Olivendl,
Friichte wie Granatépfel, Feigen
und Kirschen, Gewlirze und
Krauter. Die Zutaten der beliebten
Salamandrofia-Suppe sind ein
schones Beispiel fur die kulturelle
Mischung, die zu dieser schmack-
haften Gastronomie gefiihrt hat:
Sardinen, Kdrbis, griine Paprika,
gegarte rote Paprika, Zwiebeln,
Tomate, Pfeffer, Salz, Knoblauch
und Kimmel.




Mangos und Avocados

Neben Nahrungsmitteln wie Kartoffeln, Paprika
oder Tomate (die man hauptséchlich fir die Zube-
reitung von saftigen Reisgerichten und Fischtopfen
der Region einsetzte) kamen noch weitere Produk-
te aus Amerika: Die ersten spanischen Entdecker
brachten tropische Friichte von ihren Reisen mit.

Es ist bekannt, dass der Chirimoyabaum an
der Kiste von Granada dank des kontinuierlichen
Bevolkerungsstroms zum neuen Kontinent im 16.
Jhdt. eingefihrt wurde. Sein Anbau sollte aber
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erst gegen Ende des 19. Jhdts. bzw. Anfang des 20. Jhdts. erfolgen.
Beliebte Anbaugegenden waren private Gemusegarten, in die man
einzelne Baume oder Baumgruppen pflanzte.

CHIRIMOYA VON DER COSTA TROPICAL BEI
GRANADA-MALAGA

Die Chirimoya der Costa Tropical teilt ihre Ursprungsbezeichnung
mit der Kiste Malagas. Es handelt sich um eine Qualitatsbescheini-
gung, die fur die Gemeinden Motril, Vélez de Benaudalla, Los
Guéjares, Molvizar, ftrabo, Salobrena Otivar, Lenteji, Jete
und Almufécar ausgestellt wird. Es werden zwei Sorten
von dieser Frucht angebaut, die ihren Ursprung in
den hochgelegenen subtropischen Talern Std-
amerikas fand. Zu 90% wird die Sorte Fino
aus Jete produziert, eine lokale Aus-
wahl aus dem Gebiet Jete. Sie zeugt
von einer hellen Farbe, und ihr ¢

Durchschnittsgewicht  betragt
etwa 250 g. |
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Das sanfte Klima der Region,
die milden Temperaturen und
seltenen Niederschldge lassen an
Inseln im Pazifik denken. Die kli-
matischen Bedingungen haben
dazu geflihrt, dass an der Costa

Tropical malerische Mango-,
Mispel-, Guayaba-, Avocado-
und Chirimoyabdume gedei-
hen. |hr Geschmack wird von
den Kochen in den lokalen
Kneipen und Restaurants nach
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Die Entwicklung der subtropischen Anbausorten in
Almufécar und ihre Bedeutung fir die lokale Wirtschaft rief
das Patronat flr subtropische Anbausorten ins Leben. Es ver-
folgt den Zweck, die Erforschung neuer Obstsorten zu for-
dern. Mit diesem Ziel schaffte man die experimentelle Finca

LEl Zahori”, wo verschiedene Sorten Chirimoya, Avocados,
Mangos und Litchis angebaut werden.

‘t

Lust und Laune ge-
mischt; man kreiert
Fantasiegerichte, die
zu jeder Jahreszeit
und Gelegenheit pas-
sen. Mit Rezepten wie
Ofenhuhn mit Avo-
cadoschnitzen, erfri-

schendem Mangosalat mit Langusten,
scharfem Mango-Chutney, Chirimoyaku-
chen oder Chirimoyaeis mit Heidelbeer-
kulis wird jeder noch so anspruchsvolle
Gaumen auf einem Bankettrjr%i
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den gut besuchten
Markten findet man
Weisslinge, den braunen
Zackenbarsch, Adlerfi-
sche, GeiBbrassen, ge-
meine Sackbrassen und

Die Kiche dieser
Region verdankt viel der
z groBen Auswahl an fri-

schen Fischen und Meeres-
frchten, mit denen das Mittelmeer jahrhunder-
telang die verschiedenen Orte beliefert hat. Auf

SARDINENSPIEBCHEN

Die Feuerstellen, die den ganzen
Sommer Uber die Strénde der Costa
Tropical erleuchten, dienen nicht etwa
verlorengegangenen Fischern. Sie sind
das Feuer, in dem SardinenspieBchen
gegart werden, eine Spezialitdt des
Landes, die eine eigene Wissenschaft
darstellt. Nachdem man die Stabe
zurechtgeschnitten, an einem Ende
angespitzt und die Splitter entfernt
hat, werden die SpieBe unterhalb der
Graten eingestochen, damit das
gebratene Fleisch nicht abfallt.

Meerbrassen bis hin
zu weniger bekann-
ten Exemplaren wie
den Gabeldorsch,
den  Goldbarsch,
Meeraale, den roten Drachenkopf,
Moranen und Rochen. Letztere fin-
den ihren groBen Auftritt in
Rezepten wie geschmortem Ro-
chen aus Motril oder Rochen an
Zitrone aus Salobrefia. Ebenso
erwahnenswert sind die berlihm-
ten Ségegarnelen, weiBe Gar-
nelen und Kronenhummer.

Arroz Marinero
Zutaten :

- 300 g Reis

- 1 kg Miesmuscheln und _ kg Teppichmuscheln

- 4 Kronenhummer, _ kg Garnelen und _ kg Tintenfischringe.

- 1Zitrone, 1 Zwiebel, 2 Tomaten, 3 Knoblauchzehen, Salz, Safran und Olivencl.
Zubereitung:

In einem Tontopf das native Olivendl erhitzen. Gehackte
Zwiebeln, Tomaten und die Knoblauchzehen dazugeben
und anbraten. Sobald die Zwiebeln eine goldbraune Farbe
angenommen haben, den Reis dazugeben, sanft umrihren
und einen Liter warmes Wasser hinzugeben. Safran und
Tintenfischringe in den Topf geben und langsam garen. Die
Mischung 20 Minuten lang auf kleiner Flamme kocheln,
ohne dabei den Sud einzukochen. Wirzen. Garnelen und
Muscheln hinzufiigen. Die Weichtiere wurden zuvor gedun-
stet. Sehr heil3 servieren und mit den Langusten dekorieren.

Die Restaurants, Terrassen und Bars
an den Strandpromenaden eignen
sich hervorragend dazu, die lokale
Kiiche zu testen und dabei den
Meeresblick zu genieBen.

Mit diesen erstklassigen Grundzutaten bereitet man traditionelle
Reisgerichte mit Meeresfriichten zu, aber auch Gemusesuppen mit
weiBen Fischen, marinierte Blaufische, Zwiebelthunfisch, Kartoffel-
schmorgerichte mit Hundshai, die allseits beliebten moragas de sardi-
nas, zarzuela, sardinas a la teja de Motril oder gerostete Brotwiirfel mit
an der Sonne getrockneten Sardellen, die in Gualchos zubereitet werden.

Wein und Rum
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In Albuiiol wird ebenfalls der
"Costa”-Wein herge-
stellt, waéhrend die
kleine Bodega Horacio
Calvente in Jete ihre
Weinberge in der
Sierra de Cazulas
besitzt und quali-
tativ_hochwertige
Rot- und WeiB-
weine produziert.

gestellte Rum aus Zuckerrohr

Der in den  wird von den groBen kulinarischen
Ortschaften  von  Kennern Uberaus geschatzt.
Motril her-




m Herzen des anda-

lusischen Hinterlan-

des liegt die zur Pro-
vinz Granada gehdrige
Region Guadix y Mar-
quesado, die eine immense Hochebene und Ge-
birge aufweist, die bereits seit Menschengedenken
existieren. Geschichte und Natur geben sich in die-
sem Gebiet, das schon seit Urzeiten bewohnt wird,
die Hand. Beispiele hierfir sind das eindrucksvolle
Dolmengebiet Gora-
fe oder auch die einfa-
chen Hohlenhauser.
Die Stadt Guadix und
die Burg aus der Re-
naissance in La Cala-
horra zeigen die monu-
mentale Seite dieser Region.

lhre Gastronomie wurde von den kulinari-
schen Gepflogenheiten der arabischen und
christlichen Kultur beeinflusst. Aber auch das
Klima dieser Gegend (mit niedrigen
Temperaturen) ist sehr charakteri-
stisch. Es handelt sich um eine
schmackhafte und einfache

Alictn de Ortega 5
Dehesas

) de Guadix
iy e il Kiche, die sich aus einheimi-
{ gilicn de schen Produkten zusam-
t o mensetzt. Sie vermischen

und kombinieren diver-
se traditionelle Re-

A-44 | ) o ;
2 il 5. zepte, die von Gene-
: W ez y : ration zu Genera-
Deifoteie 2 w&m uadi)g"sﬁu%“ﬂ“ﬁ‘ tion weitergereicht

> . worden sind.
s Pmrfguadix |

PAI CIONAL
DE SIERRA NEVADA

i ]
Puerto de
La Ragua %]
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Die traditionellen Schmorgerichte,
Eintopfe, Suppen und Grillgerichte
werden mit Hulsenfriichten wie Lin-
sen oder Kichererbsen, Griinzeug und
Gemdse (wie die lenguaza, eine wilde
Pflanze, die Spinat ahnelt und flr
Pifar typisch ist), Getreide, Gefligel,
Schweine- und Lammfleisch zube-
reitet. Ublicherweise kommt viel
natives Olivendl zum Einsatz (beson-
ders gut in Diezma).

Besonders beliebt sind Gerichte,
die mit Getreide zubereitet werden,
welches die Muselmanen auf groBen

Trockenanbauge-
bieten kultivierten. Zu den
weit verbreitesten Speisen der
Region zédhlen dementspre-
chend migas (die in vielen
Dorfern auch cortijeras ge-
nannt werden, da sie als erste Mahlzeit galten, die vor dem Aufbruch zur
Feldarbeit eingenommen wurde), hormigos (bestehend aus Tomaten, grii-
ner Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Wasser, Salz, Mehl, Saubohnen und
Chorizowurst oder Stockfisch), andrajos (die sich von den hormigos durch
Hasenfleisch und Farbe-
mittel unterscheiden), Nu-
deln, gurullos (Mehlmasse
und Wasser

+MPERIALE" GACHAS

Das Grundnahrungsmittel der ein-
fachen Rémer war ein Mehlbrei aus
Gerste oder Weizen, mit dem sich
die Krieger in ihren Militarzeltlagern
eine Art Mehlkuchen gebacken
haben. Sie dhnelten den heutigen
gachas, die in den kalten Gebirgs-
gegenden zubereitet werden.




OL ,MONTES DE GRANADA"

Seit dem 16. Jhdt. existieren schriftliche
Referenzen tber das Ol, das in der
Region produziert wurde, die der
Ursprungsbezeichnung ihren Namen
verleiht. Gelegene in Subbetica Gra-
nadas grenzt sie im Norden an die
Provinzen Jaén und Cérdoba und im
Stden an die Ebene von Granada. Das
native Olivendl weist ein fruchtiges
Aroma mit leicht bitteren Essenzen auf
und hat einen kraftvollen Abgang.

in Form von Reiskérnern), tarbinas oder gachas. Dazu passen die vielfaltig-
sten Produkte, beispielsweise Hasen- und Kaninchenfleisch an Knoblauch,
Weintrauben, Honig, Tomaten und Paprika, Kartoffeln, Edelpaprika, etc.

Im Zalabi-Tal werden die mitunter besten
Schweine der Provinz geztichtet, unfreiwilli-
ge Hauptdarsteller des typischen Schlacht-
fests, der ,matanza”, das hervorragende
Wurstwaren zutage bringt, beispielsweise
Blutwurst, Chorizowurst,
oder typische spani-
sche Wirste wie
longaniza, salchi-
chon und buti-
farra, Fleischfl-
lung und chicha-

rrones. Die Wurstwaren
werden flr die Zuberei-
tung von tortas de prin-
gue oder den Schlach-
tertopf verwendet.

Die lokalen Rezepte
werden mit Lamm (als

Schmorbraten, im moz-
arabischen Stil oder vom
Grill) Suppen (beispiels-

KASELAND. Es gibt viele und

bertihmte Kasesorten, die in

den Orten dieser Region
Granadas hergestellt werden.
Hierzu zahlen neben weiteren die
okologischen Kése vom Landgut
El Manzano in Campotéjar, Kase
aus Ferreira, bekannt als , La caba-
fa del queso”, oder auch Kase
aus Diezma.
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weise aus Guadix), Mandel-Knob-
lauchsuppe aus Ferreira und lokalen
Kreationen wie dem encebollado aus
Albufan und Aliciin de Ortega, ,,sus-
tentos” aus Lanteira und Cogollos de
Guadix (ein Schmorgericht aus Kartof-
feln, Rippchen und Chorizowurst mit
Mehl) vervolistandigt. Erwahnenswert
sind auch die Kichererbsen-Teigtasch-
chen aus Beas de Guadix.

™

Eierkonfekt und

Pfirsiche

In der stiBen Abteilung der
Region sind Frichte wie
Kirschen aus Torrecardela
und Pfirsiche aus Fonelas
und Purullena hervorzuhe-
ben. Purullena feiert sogar
ein Fest zu Ehren dieser

Desserts und Getranke ver-
wendet wird.

Neben weiteren siiBen loka-
len Kreationen gibt es den be-
liebten Eierkonfekt tocinillo
de Guadix, ,verschneite Eier”
und Weinplatzchen aus Cortes

Frucht, die fur exquisite y Graena, panecillos

de Cogollos de Gua-
dix, pifionate und
Mandeltortchen aus
Dolar, frittierte Milch
und schlieBlich bo-
rrachuelos aus Cam-
potéjar.

Migas aus Guadix

Zutaten :
- 1 Scheibe Brot vom Vortag
- Knoblauch und griine Paprika
- Bauchspeck und Schlackwurst
- Olivendl, Wasser und Salz

Zubereitung:

Das Brot 15 Minuten lang in reichlich Wasser einwei-
chen und anschlieBend in kleine Stiicke teilen. In einer
Eisenpfanne nacheinander den Knoblauch, dann die
Paprika, den Bauchspeck und schlieBlich die Schlackwurst
braten. Alles auf einen Teller geben und beiseite stellen. Im
tbrigen Ol das gehackte Brot geben und solange résten,
bis kleine Brotkrumen, migas, entstanden sind. Mit Salz
abschmecken. Alles zusammen mit den zuvor frittierten
Zutaten servieren.
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m  duBersten Westen
von Granada, neben
den Provinzen Malaga
und Cordoba, erstreckt sich
der Poniente Granadino,
ein Land voller Gebirge,
Taler, fruchtbarer Weiden und Flussauen, die eine Grenze zu den westli-
chen Bergen und den Gebirgsztigen Tejeda, Almijara und Alhama bilden.
Das Gebiet ist die Wiege jahrhundertealter Kulturen wie der mega-
lythischen Kultur, von der noch heute wertvolle archaologische Uber-
reste an der Fundstatte Pefia de los Gitanos zu bewundern sind.
Islamische Spuren entnimmt man auf Schritt und Tritt den Gebauden
der einzelnen Ortschaften, beispielsweise in Form von den spektaku-
laren Festungen fllora, Montefrio und Moclin. In der Region findet
man monumentale Stadte wie
Loja und Alhama de Granada,
Seite an Seite mit kleinen ent-
zlickenden und typischen &
enallia de

Dorfern. s Villas- 5
A-340

Colomera

e N-432f I Modi

rio .Hl l;!Moclln
&

! Sillora h
o A

o]
Montillana

f
JZagra Villanueva
de Mesia

: :-'::'_ : . s
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Diese Vielfalt spiegelt sich auch in den kulinarischen Fertigkeiten der Gegend

wider, fir die erstklassige Produkte verarbeitet werden. Die GemUisesorten

ROMISCHER SPARGEL

Dank Werke wie La Materia
Meédlica de Dioscrides wissen
wir, dass bereits die Romer
griinen wilden Spargel kon-
sumiert haben. Die Musel-
manen hatten ihn einst als
Delikatesse auf der Halbin-
sel eingefuhrt, und man fin-
det ihn in zahlreichen anda-
lusischen Kochbtichern.

N

und frisches Grlinzeug aus den Ge-
misegérten von Zafarraya werden
neben Hulsenfriichten fir die tradi-
tionellen Schmorgerichte und Ein-
topfe verwendet, dienen aber auch
dem hausgemachten Ziegenkdse
aus Montefrio oder Jtar als Beilage.
Ebenso werden sie mit den frischen
Forellen oder Stéren aus dem
Riofrio, Jagdfleisch und Schweine-
fleischprodukten kombiniert.

Die extreme Reinheit der
Gewadsser des Riofrio zog
im Jahre 1958 zwei Kauf-
leute aus dem Norden des
Landes an, die in ihrem
Heimatort in Navarra die
ersten Fischzuchtanstalten
des Landes er6ffnet hatten.
So wurde die Fischzucht
auch am Riofrio ins Land
gerufen und 1985 von der
Firma Sierra Nevada der
Familie Domezain Uber-
nommen, ein Teil der Ge-
sellschafter, nachdem die
kaufmannische Verbindung
zwischen den urspringli-
chen Teilhabern in die
Briiche gegangen war.
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Nach mehreren Deka-
den, die man der Forschung
und Versuchsanordnungen
gewidmet hatte, wurde die
Anlage zu einer wichtigen
Referenz fir die 6kologi-
sche Produktion in Form
von Fischzucht, da es sich
um die einzige handelt, die
das Auswahlverfahren hun-
dertprozentig in all ihren
Produkten durchfihrt.

Ihr Angebot umfasst nicht nur frische, tiefgefrorene
oder gerducherte Exemplare von Forelle oder Stér,
sondern selbst Cremes und Pasteten dieser
Gattungen. Das Highlight ist allerdings
der 6kologische Kaviar, der fir
Gourmets erstmalig im Jahre 2001
vertrieben wurde. Es handelt
sich um den derzeitig einzigen
Kaviar des Stors in Spanien,
und er wurde mit der von
CITES anerkannten Beluga-
Quialitét ausgezeichnet.

OL ,PONIENTE
DE GRANADA"

Im 16. und 17. Jhdt. wurden
in den Ortschaften Loja,
Montefrio und fllora schon
seit langer Zeit Olivenbdaume
kultiviert. Die Produktion
steigerte sich im Laufe der
Jahrhunderte und wurde ey
aufgrund ihrer Qualitdt im = o

Jahre 2003 mit einer eigenen SR A
Ursprungsbezeichnung
bewertet. Es handelt sich um

Olivendle der gehobenen Im Jahre 2003 verlieh der Minister
Klasse mit frischen oder rei- fur Landwirtschaft, Fischfang und
fen Aromen, die in folgen- Erndhrung der Fischzuchtanstalt

den Gemeinden hergestellt Riofrfo die Auszeichnung zur be-
werden: Algarinejo, Alhama sten Nahrungsmittelfirma Spaniens
de Granada, Arenas del Rey, im Rahmen der technologischen
Cacin, Huétor Téjar, llora, Innovation.

Jayena, Loja, Montefrio, | L
Moraleda de Zafayona, Salar,
Santa Cruz del Comercio,
Villanueva de Mesia, Za-
farraya, Zagra und Modlin.

Riofrio
gilt fur die Gastronomie in
Granada als wichtige Re-
ferenz. Hier gibt es zwolf
Restaurants, die sich auf
schmackhafte Forellen-
gerichte spezialisiert haben und zahlreiche Gourmets anziehen.
In dieser Region findet man auch traditionelle Rezepte, die
das Ergebnis der Vermischung von Nahrungsmitteln und
Kulturen sind, wie man es besonders gut an den hiesigen
Schmorgerichten und Eintépfen erkennen kann: Die Eintopfe
puchero, la olla de San Antdén, potaje de bolones,
Mandelsuppe und Granada-Suppe sind nur einige Beispiele.
Aber auch papas a lo pobre (Schmorgericht mit Kartoffeln,
Paprika und Zwiebeln), gachas und migas gelten in den Ge-
meinden als Klassiker.

SPARGEL AUS HUETOR-TAJAR

Im Westen der Region sehr dhnlich ist. Es handelt
Ebene von Granada wdchst  sich um den Spargel aus
ein zarter, gesunder und Huétor-Tajar mit eigener
sehr sauberer Spargel, der Ursprungsbezeichnung. Er
dem wilden grtinen Spargel  setzt sich aus einheimischen

Sorten zusammen, die
seit Jahrhunderten im
Poniente Granadino
gedeihen.  Neben
Huétor-Tajar fin-
det man den
Spargel in den
Ortschaften Loja,
Salar, Villanueva
de Mesfa, Mora-
leda de Zafayona
und fllora.
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Das Kapitel, welches sich dem Gemise und Griinzeug widmet, weist
ebenfalls leckere und Uberaus gesunde Kreationen auf. Uberzeugen kann
man sich davon beispielsweise in den beiden Spezialitdtenrestaurants in
Moraleda de Zafayona. Angeboten werden Speisen wie WeiBer Knoblauch
mit Blutwurst und das Sommergemdise pisto de verano, Pilze aus Alhama
de Granada und Spargel aus Huétor-Tajar, die man in tortillas,
Schmorgerichten und als Eintopf genieBen kann.

Was Fleisch betrifft, gibt es nur wenige Orte mit einer so
groBen Auswahl. Hier findet man Rebhuhnbraten oder das
Kaninchengericht congjo a
la labradora, bis hin zu
Knoblauchzicklein, Lamm,
hausgemachte Wurstwa-
ren, collgjas en tortilla oder
knusprigen cochifrito. Zu
den Speisen werden gute
Weine aus der Gegend
gereicht.

KASE AUS MONTEFRIO

Unter dieser Bezeichnung kennt man die granadinische Firma und den
Familienbetrieb aus Montefrio, der Jahr fur Jahr zahlreiche Auszeich-
nungen fir seinen Kése verliehen bekommt. Es
handelt sich um ein exquisites, hausgemachtes
Produkt, das auf traditionellen Rezepten basiert.
Die Fllung und Pressung werden manuell vor-
genommen, obgleich die Milch pasteurisiert ist.
Die flir den Kése eingesetzte Milch stammt von
den Milchbauern der Gegend, die einheimische
Ziegen der murcianisch-granadinischen Rasse
zlichten. Die sehr zalreich in der Gegend von
Montes Occidentales ist.
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Pfannen-Forelle

Zutaten (fir 4 Personen):

Zubereitung:

passt gebratenes Gemdse.

- 4 Forellen (1 pro Person)

- 100 g Serranoschinken und 100 g Mandeln

- natives Olivendl und Essig aus Jerez oder Montilla
- Knoblauch, Thymian, Salz und Petersilie

Die Forellen sdubern, die Graten entfernen und den
Schinken in Streifen schneiden. Die Mandeln in einer
Pfanne rosten, bis sie eine goldene Farbe annehmen. Diese
dann mit einem Morser stampfen und beiseite stellen. In
eine groBe Pfanne Ol geben und die gedffneten Forellen
mit der Haut nach unten hineinlegen. Dartber den fein
gehackten Knoblauch und die Petersilie streuen. Die Forel-
len wenden und ein wenig Thymian, Schinken und ger6-
stete Mandeln hinzugeben. Kurz vor dem Herausnehmen,
den Fisch mit etwas Essig betraufeln. Heil3 servieren. Dazu

Kleine Kostlichkeiten

Bei der Dessertauswahl im
Poniente Granadino hat die
arabische Inspiration mogli-
cherweise den meisten Ein-
fluss genommen und sich vor
allem mit ihrer Vorliebe fir
Zucker, Mandeln und Honig
durchgesetzt. Jeder Ort kann
Nachspeisen auffthren, von

denen einige besonders be-
liebt sind. Beispiele sind die
Gebéckstuckchen roscos und
huesos de santo de Loja
oder die , himmlischen” Kost-
lichkeiten der Klarissen-
schwestern von Alhama de
Granada (bienmesabe, toci-
nillos de cielo, roscos de
vinos, alfajores, tortas, etc.).
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n der Nahe der Stadt der
Alhambra, angrenzend an das
romantische Ortchen Alpujarra
und das alte Marquesado del
Zenete, erstreckt sich die Region der
Sierra Nevada. Es handelt sich um
| ein alpines Paradies, das die hoch-
| sten Berge der Halbinsel im Herzen
Andalusiens beherbergt.
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|| JDilar 4§ 3 b, Viele Lieb-
A R i haber des Aktiv-
s Gl Veeta Mulhacén tourismus  treffen

sich hier, denn in
4 diesem Gebiet findet
man neben den wunder-

schonen Landschaften, in die

sich einst die Muselmanen verliebt hat-
ten, eine ganze Reihe von Gebirgsdor-
fern, die sich perfekt ihrem naturlichen
Umfeld angepasst haben. Historisch
gesehen sind sie an die Stadt Granada

IN KONSERVEN

In der Sierra Nevada trifft
man haufig auf kleine
Laden, die meist im Fa-
milienbetrieb verwaltet
werden, in denen man
die unterschiedlichsten

Die schmackhafte und
reichliche Kliche der Sie-
rra Nevada zeichnet sich
dadurch aus, traditionel-
le Zutaten und Rezepte
bis heute unverdndert
einzusetzen, was natir-
lich auch die Touristen

Konserven  erwerben :
kann, angefangen bei bege|stert.' Besonders
Marmelade und Obst, bis & beliebt sind hausge-

machte Wurstwaren und
Schweinefleischproduk-

hin zu Tomatenpdree.

te, auBerdem Mandeln,
Ol, Getreide, Gemdise, Zicklein,
Wein und maurische traditi-
onsreiche Desserts.

gebunden, konnten allerdings
ihre Besonderheiten, so auch
die gastronomischen, und ihre
Personlichkeit bewahren.

Suppen mit Personlichkeit - 3

Die niedrigen Temperaturen, die in der Region im Winter herr-
schen, die traditionelle Landarbeit und Viehzucht sowie die
schwierige Zufahrt zu einigen Ortschaften im Gebirge waren aus-
schlaggebende Faktoren fir die hiesige Gastronomie. Sie haben
dazu gefihrt, dass man Grundnahrungsmittel der Umgebung in
Gerichte mit hohem Kaloriengehalt verwandelt. Die Kiiche zeich-

net sich dementspre-
chend im Wesentlichen
durch Schmorgerich-
te, Eintopfe und Sup-
pen aus, in denen das
Fleisch eine wichtige
Rolle spielt.
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. . o Beispiele hierfur sind die
Der typische Eintopf San Antdn ist eine granadinische Suppe und

kraftige Speise, die vorwiegend im h )
Winter zubereitet wird. Ihre Hauptzu- die I\/Iar_]delsuppe, Schmor
topf mit Saubohnen und

taten setzen in erster Linie aus Schwei- ; - .
nefleischprodukten zusammen  (Blut- Spinat, die Maimones-
wurst, Bauchspeck, Rippchen, Schwanz, | Suppe (mit frittiertem Kno-
etc). AuBerdem werden Saubohnen blauch, Brot und geschla-
und weiBe Bohnen hinzugeftgt. genem Ei) und die Paprika-
suppe (mit Sardinen und
rotem Paprika-
pulver, gekocht
und geraspelt),
beide typisch
aus Cajar, migas
und gachas so-
wie Kichererb-
seneintopf mit
Weizen.

Fleisch und Wein

Salate, GemusepUrees und gebratenes
oder frittiertes GemUse wie zarte Sau-
bohnen, die am Bewasserungsland des
Flusses Monachil angebaut werden, sind
ideale Beilagen fur die vielen Fleischsorten
der Region. Hervorzuheben sind naturlich
die hausgemachten Wurstwaren vom

Schwein (Schlackwurst, Chorizowurst,

KONDITOREIWAREN B|thUFSt, d|e in CQneS de.la Vega mit

Reis zubereitet wird, chicharrones,
Zu den beliebtesten | etc.) und der hervorragende Schinken.
SuBspeisen der Region | it Schinkenscheiben und Schweine-

gehoren pestinos und | |endchen wird tbrigens die bekannte
OEE 0 LA [pEzE Wurst aus Cajar
vigjos aus Cenes de J

la” Vega, kleine hergestellt.
Oltértchen, Anis- Der Be-
platzchen und sucher kann
frittierte Milch ;

mit Honig aus sich auch an
Guéjar Sierra, exquisiten

Lebkuchen und
Buttergeback aus

Scharfe Gachas

Zutaten:
- 250 g Weizenmehl
- Einige KOrner matalahiva,
Wasser, Salz und Ol

- Fr die SoBe: Schlackwurst, Paprika, "
Knoblauch, Speck, Chorizowurst
und scharfes Paprikagewtirz

-'.-
-

Zubereitung:

Ol in eine tiefe Pfanne geben und mit Mehl und mata-
lahtva verriihren. Wirzen und standig rihren. Nun Was-
ser hinzugeben (etwa einen Liter) und vermeiden, dass
Knotchen entstehen oder Mehl anbrennt. Auf mittlerer
Flamme kocheln und stets in gleicher Richtung weiter-
rihren, bis das Mehl gekocht ist und die Paste leicht an
Konsistenz gewinnt. Die Pfanne vom Feuer nehmen und
an einem kuhlen Ort erkalten lassen. Das Gericht ist ver-
zehrfertig, wenn es im Begriff ist, abzukthlen und bei
Bewegung der Pfanne kleine Oberflachenrisse auftreten.
Der Clou der scharfen gachas ist die SoBe, die dazu
gereicht wird, bestehend aus frittierter Schlackwurst,
gebratener Paprika, Knoblauchsud, frittiertem Speck,
Chorizowurst und scharfem Paprikapulver.

La Zubia sowie hue-
sos de santo aus
Monachil.

Lammkoteletts,
SchweinsfuBchen,
Kélbchen ternerillo
en ajopollo und
Zicklein an Knob-
lauch erfreuen. In
den  Ortschaften
Dilar, Monachil und
Huétor Vega wird
ein Wein erzeugt,
der zu diesen Ge-
richten hervorragend passt. Kronender Ab-
schluss eines Essens ist neben dem kostlichen
Dessert ein Glaschen Pacharan aus Monachil,
der aus den Frlichten der Schlehe in der Sierra
Nevada gewonnen wird.
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