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KATALONIEN, DAS REISEZIEL
FUR FEINSCHMECKER

Katalonien ist ein Gebiet von rund 32.000 km?, also ungefahr so gro3 wie Belgien. Es liegt im Nordos-
ten der Iberischen Halbinsel und setzt sich aus den verschiedensten Landschaften zusammen - das
Ergebnis einer sehr vielseitigen Geographie. Auf der einen Seite bilden die Pyrenden mit ihren bis zu
3000 m hohen Gipfeln die Nordgrenze des Landes. Ein Tal, das Val d'Aran, hat seine eigene Kultur,
Sprache - Aranés - und eigene Institutionen bewahrt und orientiert sich zum Atlantik hin. Auf der
anderen Seite liegen Uber 500 km Mittelmeerkiste, an der sich von Norden nach Siiden bis hin zum
Ebrodelta verschiedene Landschaften abwechseln. Auch im Landesinneren werden in einer mit die-
sen Produkten fest verbundenen Tradition allerlei Feldfriichte angebaut und Tiere gezlichtet. Die
Hauptstadt Barcelona wurde vor 4000 Jahren gegriindet und hat sich im kosmopolitischen Sinn in
einen Hub flr den Austausch von Einfliissen aus allen Erdteilen verwandelt.

Diese Vielfalt von Landschaften fiihrt zu einer ebenso groBen Vielfalt an Zutaten: Fisch und Meeres-
frichte in hervorragender Qualitéat, Obst, Gemise und Gartenfrlichte, erstklassiges Fleisch und Getran-
ke, die internationale Anerkennung verdienen. Neben all diesen Produkten gibt es eine authentische
katalanische Kiichentradition mit beachtenswerten Protagonisten, die schon seit dem Mittelalter Ruhm
genieBen. In den letzten Jahren des 20. Jahrhunderts erlangten Kéche aus Katalonien,die edle Rohstof-
fe hochwertig verarbeiteten, weltweite Bedeutung. Namen wie die Gebriider Roca, Ferran Adria oder
Carme Ruscalleda sind aus dem Universum der Haute Cuisine nicht mehr wegzudenken.

Der Wein verdient ein eigenes Kapitel, denn das Land begann seine Karriere als internationaler
Weinlieferant bereits zur Romerzeit. Heutzutage wird Wein aus dem Priorat an den besten Adressen
in aller Welt serviert, und im Kielwasser dieses Pionier-Anbaugebiets setzten weitere katalanische
Winzer auf die Qualitét und Verbreitung ihrer Produkte, die exponentiell wuchsen.

Es handelt sich also um ein kleines Land, das sich mit der Bahn, dem Auto, dem Fahrrad, aber
auch zu FuB oder gar zu Pferd erkunden lasst und groBartige Moglichkeiten bietet, die Landschaft,
den Wein und die Kiiche zu entdecken. Sie missen sich nur noch entscheiden, dann kénnen Sie zu
einer aufregenden Reise der Sinne durch Katalonien aufbrechen. Herzlich willkommen zu einem ein-
maligen Erlebnis.
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KATALONIEN,
EIN LAND ZUM GENIESSEN

Die Ktiche Kataloniens entwickelte sich aus dem Lana, seiner Geschichte und Kultur,
Die Produkte eines Landes zu kosten una zu genielBen bringt uns seine Kultur und

Gewohnheiten néher. Katalonien zu erleben bedeutet, im Meer zu tauchen, Dorfer
und Landschaften zu entdecken, mit der Natur in Kontakt zu treten ... \lon Norden
nach Stiden, von Osten nach Westen ist Katalonien ein Land zum Genielen.

Ursprungsbezeichnungen
Wein (S. 44)
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Von Traveler empfohlene Wein- und

Gastronomierouten

10111541 Eine Region fiir die Gotter (S. 68)

:101'11="] Freuden des Hochgebirges (S. 70)
01711241 Eine kulinarische Reise in den Westen Kataloniens (S. 72)
a7 Unterwegs durch Berg und Tal (S. 74)

310'1124 In den Zentralpyrenéen (S. 76)

Barcelona, die Hauptstadt des Geschmacks (S. 78)
Alle Farben des Weins (S. 80)

Kunst auf Stein, Tarraco und seine Denkmiiler (S. 82)
[ Der groBe Fluss, wo das Leben flieBt (S. 84)

Entfernungen zu den Hauptstadten
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WIR SIND, WAS WIR ESSEN

Uber die Mittelmeerdit hinaus ist das Essen in diesem Land zu jeder Zeit Bestandteil des Lebens.
Das betrifft zum Beispiel den Kalender: Der Ostermontag gilt allgemein als Tag der "Mona" - so
heiBt der Kuchen, den die Paten ihren Patenkindern schenken. Oder die Sprache: Wenn sich je-
mand nicht eben vernlnftig verhélt, sagt man: "Er muss noch ein bisschen kochen." Wenn etwas
véllig klar vorhersagbar ist, heiBt es: "Die Bohnen sind gezahlt." Wer sich nicht entscheiden kann,
"probiert aus allen Tépfen", und wenn etwas lange dauert, sagt man: "Langer als ein Tag ohne
Brot." Genau wie in den anderen Kulturen der Welt ist das Essen in Katalonien in allen Facetten des
Lebens prasent, nicht nur als Lebenserhaltungssystem, das es natirlich auch ist. Wie kann man
Land und Leute besser kennenlernen als durch seine Kiiche?

DASFINDENSIE
IN DIESER BROSCHURE

Sie finden Vorschlage, um ein unvergessliches Wochenende zu genieBen, das gute Essen und Trin-
ken in Katalonien kennenzulernen und dabei Landschaften, Produkte und Kiichen zu entdecken.

AuBerdem stellen wir Ihnen zehn Méglichkeiten vor, die katalanische Gastronomie zu erleben, die
Hauser, die zur Marke "Gastronomische Hotels" gehdren, die wichtigsten Kochvereinigungen und
ihre Griinder, Ideen fiir den Weintourismus, Kampagnen, bei denen Sie Produkte der Landwirtschaft
und der Fischerei aus erster Hand kennenlernen, Gelegenheiten, um Kochen zu lernen und Rezepte
zum Uben, die besten Marke und Fischmarkte, die interessantesten Museen fur die Liebhaber des
guten Essens und neun Wein- und Feinschmeckerrouten, die praktisch das ganze Land durchque-
ren. Alle wichtigen Begriffe, die sich nicht Gbersetzen lassen, sind im Glossar am Ende erklart. Au-
Berdem finden Sie interessante konkrete Ideen, Kontaktdaten von Unternehmen, die im Gastrono-
mietourismus aktiv sind, sowie Kuriositaten, damit Sie Katalonien noch mehr genieen kénnen.
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KATALONIEN, EUROPAISCHE
LCASTRONOMIEREGION 2016

Am 2. Juni 2015 erhielt Katalonien den Titel Europaische Gastronomieregion 2016, verliehen vom
Internationalen Institut fiir Gastronomie, Kultur, Kunst und Tourismus (IGCAT), das von européi-
schen Institutionen unterstltzt wird; seitdem ist Katalonien Teil der Plattform der Europaischen
Gastronomieregionen.

Diese Auszeichnung bestétigt, dass Katalonien als touristisches Ziel zur européischen Avantgar-
de gehort, mit hohen Werten in Wein und Gastronomie, und macht die lokalen landwirtschaftlichen
Produkte in aller Welt bekannt. Die Vorbereitung der Kandidatur stiitzt sich auf drei Achsen: das
Produkt, das Territorium und die katalanische Kiiche. Alle drei garantieren die Qualitét und Einzig-
artigkeit einer Gastronomie, die das Ergebnis einer Jahrtausende alten Geschichte und des milden
Mittelmeerklimas ist, mit einem unvergleichlichen Reichtum der Natur, der sich in einem auBerst

y !
— 1 i
’ 1' THITT vielféltigen und sich sténdig erneuernden Repertoire an Rezepten niederschlagt.
o 12 ¥

Eine Offenbarung am Esstisch

Das Globalisierungsfieber und die weltweiten Lebensmittelstrome férdern auf der anderen Seite
der Medaille eine Riickkehr zum einfachen Leben mit Produkten aus der Umgebung. Die Kéche
haben sich diesem Trend angeschlossen und setzen auf saisonale Produkte, die mit Respekt direkt
vor der Haustir angebaut werden. Katalonien wurde zur Europaischen Gastronomieregion 2016
ernannt, eine Anerkennung, welche die Qualitdt des landwirtschaftlichen und touristischen Erbes
bestétigt und fur die Einzigartigkeit der Produkte, der Kiiche und der Traditionen des Landes ste-
hen. Die erstklassige Arbeit der Erzeuger, Restaurantbetreiber, Forschungszentren, Schulen und
Kdche Kataloniens hat die hiesige Kiiche zum internationalen MaBstab gemacht.

Landschaft, Kiiche und Produkt

Die Kiichen des Landes haben sich in magische Orte verwandelt. Die Kreativitat, die von den groBen
Namen unserer Kochkunst représentiert wird, hat sie in die vordersten Reihen der Avantgarde ge-
flhrt. Die drei charakteristischen Zlige der katalanischen Gastronomie (Landschaft, Kiiche und Pro-
dukt) dienen dazu, eine ganze Philosophie auszudriicken, die sich in einem umfangreichen Jahres-
programm mit Wochenevents, Messen und Werbekampagnen fur Produkte, Gerichte und
Landschaften konkretisiert. Das Gesicht dieses Projekts ist Carme Ruscalleda, weltweit anerkannte
K&chin und begeisterte Vertreterin der lokalen Kiiche und des touristischen Potenzials des Landes.
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ZEHN ARTEN, DIE KATALANISCHE
GASTRONOMIE ZU ERLEBEN

Der gastronomische Reichtum, den Katalonien seinen Besuchern bietet, ist enorm,
und es ist die Aufgabe des Gastgebers, den Gasten aas Wichtigste aus seinem Land
ZU zeigen. Hier sind einige Vorschidge, die Sie sich nicht entgehen lassen sollten.

ES GIBT NICHTS
BESSERES ALS

DIE PRODUKTE

ZU BERUHREN UND
DIE ERDE MIT DEN
HANDEN ZU FUHLEN,
UM EINEN
UNVERGESSLICHEN
EINDRUCK ZU
ERLEBEN

ie Empfehlungen, wie Sie einen
kulinarischen Besuch in Kataloni-
en besonders intensiv genieBen,
verlangen von lhnen als Gast eine
sehr aktive Haltung. Sie mussen friih aufste-
hen, sich bemihen, mit den Menschen im
Land zu reden, Ihre Neugier zu extremen H6-
hen entwickeln und die Vorurteile zu Hause
lassen. Missen Sie dazu auf ein Schiff ge-
hen? Aber jal Und anschlieBend wird das
Ergebnis des Fangs verzehrt. Missen Sie
Trauben treten? Natdrlich! Um als néchstes
Wein und Cava probieren zu kénnen. Muss

man Tomate aufs Brot reiben wie eine Birs-
te? Jeden Tag. Es gibt hier nichts Alltégliche-
res als Brot mit Tomate zu essen. Muss man
in der Kiche stehen? Das gehort dazu. Der
Genuss beim Essen fangt nicht erst dann an,
wenn man am Tisch sitzt. Muss man auf den
Markt gehen? Naturlich! Die frischen Produk-
te warte nur auf Ihr Zeichen, um in den Korb
zu springen und sich |hr Lob zu verdienen.
Das alles gehdrt dazu, und zur einfacheren
Organisation fiir die Anbieter ist es am bes-
ten, vorher zu reservieren, Uber die Plattform
https://experience.catalunya.com

1 GEHEN SIE AUF DEN MARKT

Gehen Sie zwischen den Stan-

den spazieren und kaufen Sie regio-
nale Produkte der Saison.

PAMBTOMAQUEJA

Kése und Wurstwaren schme-
cken noch besser auf einer Scheibe
Brot mit Tomate, Ol und Salz.

AN DIE CALCOTS

Braten sie calcots tiber Rebholz,
tauchen Sie die Wunderzwiebel in
Sauce und trinken Sie Wein aus dem
Porrén.

KOSTEN SIE WEINE

UND CAVAS
In einer Jugendstil-Genossenschaft,
zwischen Weinreben oder in einem
guten Restaurant.

TAUCHEN SIE BROT

IN OLIVENGL
Gehen Sie zwischen jahrtausendeal-
ten Olivenbdumen spazieren, besu-
chen Sie eine Olmihle und probieren
Sie das fliissige Gold.

FOLGEN SIE DEM KALENDER

Jede Jahreszeit Uberrascht uns
mit ihren Produkten. Wéhlen Sie die
schénste aus!

WERFEN SIE DIE ANGEL AUS

Erleben Sie die Fischertradition
in Begleitung eines Fischers. Auf zum
Meer!

ZIEHEN SIE DIE SCHURZE AN!

Entdecken Sie die Geheimnisse
der katalanischen Kiiche direkt bei
ihren Protagonisten.

EIN ESSEN DIREKT AM
MEER ZU GENIESSEN
ODER KOCHEN ZU
LERNEN STEIGERT DEN
GENUSS BEI EINEM
BESUCH IN KATALONIEN

SETZEN SIE SICH AN DEN
TISCH

Probieren und genieBen Sie die traditi-

onsreiche und kreative Kliche, der un-
zahligen katalanischen Restaurants.

1 RESERVIEREN SIE ONLINE
Wein, Ol, Meeresfriichte,
Kase, Wurstwaren, Konserven, SuB-
waren ... Wahlen Sie lhre personli-
che gastronomische Route durch
Katalonien und buchen Sie auf
https://experience.catalunya.com
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KURZE GESCHICHTE DER

KATALANISCHEN
GASTRONOMIE

Die Ktiche kann uns etwas erzahlen: Jenseits von Daten und Schlachten
wird die Gastronomie zum spannenasten Geschichtsbuch. Die verschiedenen
Gerichte des katalanischen Rezept-Repertoires erklaren uns, wo wir herkommen.

livenél, Weizen und Wein bilden

die Trilogie, die unsere Tradition

seit der Antike pragt. Den Ur-

sprung der mediterranen Kiche

finden wir in der griechisch-rémischen

Kultur. Die Anwesenheit der Griechen in

Katalonien brachte die Einfiihrung des

Weinstocks, des Mandel- und des Oliven-

baums mit sich. Die Rdmer verstérkten

den Anbau noch. Die heutige Kiiche nimmt

auBerdem viele Einflisse auf, die auf die

Anwesenheit der Araber in diesem Gebiet
zurtickgehen.

Katalonien kann auBerdem auf eine alte

Kochbuch-Tradition zurlickschauen, die

Zeittafel

3. Jh. v. Chr.

Der Knoblauch: Er kam
mit den rémischen Legio-
nen und ist eine Grundzu-
tat der katalanischen
Kiiche.

16 / %,) Katalanische Gastronomie

882 1324
Zyriab: Der Koch, der eine Sent Sovi:
Rezeptsammiung mit Produkten Eins der
arabischen Ursprungs . dltesten
zusammenstellte, etwa mit Kochbticher
Artischocken, Orangen, Reis, Europas.

Mandeln oder Safran.

schon im Mittelalter beginnt. Das &lteste
erhaltene Buch ist das Llibre de Sent Sovi,
eine Handschrift aus dem 14. Jahrhundert.
Wenig spéter entstanden drei weitere Re-
zeptsammlungen, das Llibre d’aparellar de
menjar, das Llibre de totes maneres de
potatges und das Llibre de totes maneres
de confits.

Im 15. Jahrhundert bereitete der Kontakt
mit Amerika den Weg fir die Ankunft so
unverzichtbarer Zutaten wie Schokolade,
Kartoffeln, Paprika, Bohnen und vor allem
der Tomate - ein wesentliches Element in
der heutigen katalanischen Ktiche, wie das
unvermeidliche pa amb tomaquet beweist.

1519

Die Tomate: Sie kam im
16. Jahrhundert nach
Katalonien und ihre
Verbreitung in der Kiiche
geschah langsam, aber
unaufhaltsam.

Im 16. Jahrhundert unternahmen die Bir-
ger erste Versuche, sich abzuheben, indem
sie die franzosische Kiiche nachahmten,
aber der regionale Geschmack orientiert
sich noch immer stérker an italienischen
oder okzitanischen Einflissen, mit Gerich-
ten, die zur Grundausstattung der katalani-
schen Kiiche gehdren wie Festtags-Can-
neloni oder coques de recapte (eine
heimischen Pizza-Variante) mit Zutaten der
Saison und aus der Konserve. Die Saucen
mit Tomate und Aubergine, etwa die sam-

19. Jh.

Die Revolution in Barcelona: .+
Die Restaurants El Suizo, Can
Martin oder La Maison Doré
fusionieren die franzsische

traditionellen katalanischen.
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faina, oder Gerichte mit Kabeljau wie die
esqueixada koexistieren friedlich mit eher
kosmopolitischen Trends. Heutzutage
greift die katalanische Kiiche das Wesen
so verschiedener Landschaften wie der
Pyrenden, der Mittelmeerkiste, von Orten
wie dem Emporda oder dem Ebrodelta auf.
Die kulinarische Kultur dieser Territorien
findet ihren modernsten Ausdruck in Bar-
celona, einer weltoffenen Stadt, die daran
interessiert ist, die gastronomische Identi-
tét Kataloniens zu zeigen.

1984

Michelin-Sterne: Die El Bulli: Ferran Adria

ersten katalanischen

Restaurants, die zwei Sterne der Kiiche dieses
bekommen, waren La font legendéren Restaurants,
del lle, Casa Llibre und La das schon wieder

taverna vasca. verschwunden ist.

Ubernimmt die Leitung

DIE TOMATE, EINE
UNVERZICHTBARE
ZUTAT, ERREICHTE
DIE KATALANISCHE
KUCHE IM 16.
JAHRHUNDERT
AUS AMERIKA

Katalanische Gastronomie \,13 /17
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aselnlisse, Garnelen, Kartoffeln,

Reis, Turrén, Bohnen, Olivendl,

Pilze, Wein, Schnecken, Toma-

ten, Longaniza, Sardellen, Kas-
tanien ... Diese Reihenfolge hat praktisch
kein Ende und verwandelt sich so in eine
gastronomische Landkarte Kataloniens. Wir
empfehlen lhnen, diese Geographie des
Geschmacks zu erkunden.

FLEISCH UND KASE IN DEN BERGEN

Katalonien verbindet unberthrte Natur mit
bukolischen Landschaften in den Pyrenaen;
hinzu kommen Gebirgsziige im Landesin-
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LANDSCHAFTEN ZUM

ANBEISSEN

Katalonien ist die ideale Region, um die Geografie des Geschmacks zu
erkunden. Es bietet ein Repertoire an Gerichten, die uns helfen, dieses Land
mithilfe von Duft, Geschmack und Konsistenz der Produkte zu verstehen.

neren, die reich an Vegetation, Tieren und
Pilzen sind, etwa Montseny oder Els Ports
de Beseit in der Region Terres de I'Ebre. Es
sind oft isolierte Orte, die gelernt haben,
sich selbst zu versorgen, und die sich durch
ihre Produkte auszeichnen. Aus Kalbfleisch
werden kostliche Eintdpfe, die in jeder Regi-
on eine andere Gestalt annehmen; dasselbe
gilt fir Huhn, das heute ein Bestandteil der
Alltagskuiche ist. Das Schwein, das vor al-
lem in den noérdlichen Regionen von Lleida
und Girona geziichtet wird, aber auch im
Landkreis Osona, wo die beriihmte Llonga-
nissa aus Vic zu Hause ist, werden aus die-

sem Rohstoff besonders leckere Wurst-
waren hergestellt. Zusammen mit dem
Kése, der im ganzen Land produziert wird,
spielen sie die gldanzende Hauptrolle beim
Frihstick und beim Imbiss.

DAS AROMA DES MEERES

Katalonien verflgt Uber fast 600 km Kiste
mit feinen Sandstranden und winzigen
Buchten mit kristallklarem Wasser. In jedem
Hafen kdnnen Sie eine groBartige Auswahl
von heimischen Fischgerichten probieren,
vom Girill oder als Eintopf, wie die Fischer
friherer Zeiten ihren Fang zubereiteten. An
der Costa Brava fehlt auch edler WeiBfisch
nicht, der schon seit alter Zeit die wichtigste
Zutat zu den kostlichen Suquets ist. Die
Garnelen aus Palamés oder Austern aus
dem Ebrodelta sind herausragende Produk-
te, wie sie die katalanische Kuste von Nord
nach Sid zu bieten hat. Haufig werden sie
von Gemuse der Saison begleitet, etwa den
hoch geschétzten Erbsen aus Maresme. Im
duBersten Slden Kataloniens liegt das
Ebrodelta, ein einzigartiger Naturraum; hier
wird Fischsud fir viele Gerichte aus Reis
verwendet, dem wichtigsten Landbaupro-

dukt der Region. Arrosejat oder Arros a ban-
da gehdren hier zum Pflichtprogramm.

DER LANDWIRT, DER DIE ERDE LIEBT

Die Weinberge des Penedés, eingeklemmt
zwischen dem warmen Kustenklima und den
Bergen von Montserrat, sind inzwischen ein
renommiertes Anbaugebiet mit g.U. Auch die

Olivenhaine, die sich vor
allem in den sudlichen
und westlichen Regionen
des Landes erstrecken,
liefern einige der besten
nativen Olivendle. Insbe-
sondere die Sorte Arbe-
quina aus den Regionen
Siurana und Les Garri-
gues ist berihmt. Die
Nusse und Trockenfriich-
te aus dem Camp de Tar-
ragona oder stiBes Obst
wie Birnen, Pfirsiche oder
Apfel aus Lleida sind in
der guten Kiichen unver-
zichtbar, genau wie Oran-
gen und Clementinen aus
den Terres de I'Ebre.

DER REIS AUS DEM
EBRODELTA IST VON
BESTER QUALITAT
UND TRAGT EINE
GESCHUTZTE
URSPRUNGSBE-
ZEICHNUNG

PALAU MOJA

Wenn Sie |hr Wissen Uber die
katalanische Kochkunst vertiefen
mdchten, bietet lhnen der Palau Moja
den perfekten Rahmen dafiir. In La
Cuina del Moja kénnen Sie exklusive
Ole probieren, einer von Experten
geleiteten Verkostung katalanischer
Weine (g. U.) beiwohnen und an Paint
Nites teilnehmen, die kulinarischen
Genuss und Kunst vereinen. Das
Lokal an der Rambla ist durchgehend
gedffnet und bietet sowohl morgens,
mittags und abends als auch
zwischendurch tolle Gaumenfreuden.
Alle Gerichte werden ausschlieBlich
mit regionalen Produkten aus
biologischem Anbau zubereitet. Im
selben Gebaude befinden sich ein
Laden mit katalanischen Produkten
und ein Tourismusbiiro.

(@ Weitere Informationen unter:
www.palaumoja.com
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AUSGEZEICHNETE

PRODUKTE
KATALONIENS

Zahlreiche Produkte des Landes tragen Abktrzungen hinter dem Namen:
G.U, g.gA., g.tS. ... Das zeigt die offizielle Anerkennung der Qualitat und
Einzigartigkeit dieser Lebensmittel und ihrer Wurzeln in der Region.

DIE HASELNUSSE
AUS REUS UND DIE
BOHNEN AUS DEM
GANXET TRAGEN
EINE G.U., DIE
IHRE QUALITAT
BESTATIGT
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er erreichte hohe Qualitétsstandard
belegt die Anstrengungen der Er-
zeuger, die Erwartungen der Kun-
den an ihre beriihmten Produkte zu
erfilllen. Das gilt auch fir die verschiedenen
ausgezeichneten Produkte Kataloniens. Ne-
ben den Bezeichnungen g.U. und g.g.A,, die
von der EU verliehen werden, gibt es weitere
Auszeichnungen und Siegel fiir Qualitit, zum
Beispiel "garantierte traditionelle Spezialitat",
zu denen etwa der Serrano-Schinken und die
Panellets gehdren. Das Qualitatssiegel Marca
Q zeichnet eine Reihe von Produkten mit gol-
denem Q auf rotem Grund aus. Es lohnt sich,
auf diese Auszeichnungen zu achten.

GESCHUTZTE
URSPRUNGSBEZEICHNUNG (G.U.)

Dies ist eine Auszeichnung der Européischen
Union fur ein Produkt, das seine Qualitat und sei-
ne Eigenschaften seiner Ursprungsregion ver-
dankt. Es muss in der genannten Region herge-
stellt und verarbeitet worden sein.Als erstes ist

HUHNER
AUS EL PRAT

WERDEN GERN ALS
WEIHNACHTSBRATEN
SERVIERT

hier der Reis aus dem Ebrodelta zu nennen, der
ideal fir Eintopfgerichte ist.Zum Aperitif oder als
Nachtisch schmecken die aromatischen Hasel-
niisse aus Reus. Ebenfalls als Dessert oder bei
jeder Gelegenheit zwischendurch sind die Bir-
nen aus Lleida unverzichtbar. Ebenso wenig
diirfen die verschiedenen Bohnen fehlen: judias
aus Santa Pau, fesols oder mongetes aus
Ganxet passenideal zu Fleisch.

Ein Essen ohne Kase ist unvorstellbar, und
Katalonien hat eine groBe Auswahl an hochwer-
tigen Milchprodukten zu bieten, die im Alt Urgell
oder in La Cerdanya hergestellt werden, darun-
ter Butter und Kase. Das Olivendl ist ein Funda-
ment der katalanischen Gastronomie. Bekannt
ist das Ol aus dem Emporda, das schon seit
dem 6. Jh. v. Chr. hergestellt wird, das aus Baix
Ebre-Montsia, aus Les Garrigues - die alteste
g.U. in Spanien -, aus Siurana mit liber tausend-
jahriger Geschichte oder aus Terra Alta.

GESCHUTZTE GEOGRAPHISCHE ANGABE
(G.G.A.)

Produkte mit diesem Siegel haben eine hohe
Quialitat, einen guten Ruf oder eine andere Ei-
genschaft, die sich auf ihre geographische
Herkunft zurtickfUhren lasst. Die Llonganissa
aus Vic feierte schon 1857 bei der Weltausstel-

lung in Paris Triumphe
und passt ideal zum Ka-
talanischen Bauernbrot.
Die Kartoffeln aus Prades
rivalisieren miteinander,
welche wohl besonders
zart ist. Eine besondere
Erwéhnung  verdienen
die Hahne aus dem Pe-
nedes, sowie Huihner
und Kapaune aus El Prat,
die man auch BlaufuB-
hiihner nennt und die oft
beim Weihnachtsessen
die Hauptrolle spielen,
auBerdem das Kalb-

TAUCHEN SIE IN
DIE WELT DES
OLIVENOLS EIN

Was bedeutet Olivenbdume zu
~kdmmen“? Finden Sie es mit
»0lea Soul“ heraus und entdecken
Sie dabei die Geheimnisse des
Olivendls und seiner Herstellung.
Viele gastronomische und
kulturelle Hohepunkte stehen
dabei auf dem Programm, wie

z. B. ein Grillfriihstiick, Oliven-
Sammeln, Olverkostungen und
Essen mit Naheprodukten. Dies
wird mit Wein aus der g.U.
»Costers del Segre” und mit einem
Besuch des ,Museu de I'Oli de
Catalunya“ abgerundet.

o Weitere Informationen dazu
finden Sie unter: www.oleasoul.com

fleisch aus den katalanischen Pyrenden. Die
calcots aus Valls vervolistandigen das Bild.
Den Schluss bilden die Clementinen aus Ter-
res de Ebre, Apfel aus Girona und die Turro-
nes aus Agramunt, handfeste Energielieferan-
ten fUr alle, die sie probieren.

Produkt, Landschaft, Kiiche

‘/23

>


http://www.oleasoul.com

JEDE JAHRESZEIT

HAT IHRE
SPEZIALITATEN

Die beste Maglichkeit, Katalonien mit allen Sinnen kennenzulemen ist, dlie Produkte der
Jeweiligen Saison zu kosten. Diese Kostlichkeiten, dlie in den Kiichen der hiesigen Kiste
oder aer Berge entstanden sina, werden inzwischen im ganzen Land geschatzt.

PILZE SIND
IM HERBST

EINE FREUDE

FUR DIE
SAMMLER

er Wandel der Jahreszeiten hat

seinen eigenen Zauber. Eines

schénen Tages gibt es die ersten

Erdbeeren auf dem Markt, und
man weiB, dass die Picknick-Saison begon-
nen hat. Ahnliches gilt fir die Pilze, die lange
Abende am Kamin vorhersagen.

ZUM AUFWARMEN IM WINTER

Im Winter haben Knoblauch, Brokkoli und
Stangensellerie Hochkonjunktur; der letzte
gehdrt unbedingt in die escudella (Weih-
nachtssuppe). Mit Kohl und Pancetta wird
der Trinxat zubereitet, die Kenner genieen
Brokkolicreme oder leckere Salate mit Endi-
vie, Kresse und Spinat. Kapaun, Schwein
und Wild passen wunderbar zu Seeigeln.

Die Calcots, die berlihmten Friihlingszwie-
beln, erfreuen bei Treffen mit Freunden auch
groBe Gruppen. Orangen und Mandarinen
folgen als Nachtisch.

MIT DEM FRUHLING KOMMEN DIE
SARDINEN
Der April bietet fette Sardinen, zarte Erbsen,
neue Kartoffeln und knackige Gurken. Mit
groBer Freude werden die Erdbeeren begriiBt.
Natdrlich durfen wir die Schnecken und
den grinen Spargel nicht vergessen, der
wunderbar in Tortillas schmeckt. Tunfisch
und Makrele konkurrieren mit Seehecht,
Hummer von der Costa Brava oder Dra-
chenkopf, der in Katalonien auch "Ziege"
genannt wird. Miesmuscheln und mit Zwie-
beln geschmorte Tintenfische sorgen fir
Begeisterung bei den Gasten.

EIN SOMMER OHNE GEMUSE

IST KEIN SOMMER

Der Kabeljau tritt im Sommer ins Rampenlicht
in Form der Sanfaina, mit Paprika, Tomaten,

ERDBEEREN IM
FRUHLING, FEIGEN IM
SOMMER UND
CALCOTSIMWINTER:
SO LAUTET DAS
REZEPT FUREIN
GLUCKLICHES LEBEN

Auberginen, Zwiebeln und Zucchini. Garnelen
haben ebenso Saison wie Tunfisch, Calama-
res, Kaisergranate oder Seezungen. In den
Obstgarten reifen Schatze wie Aprikosen,
Pflaumen, Feigen, Pfirsiche, Johannisbirnen,
Wasser- und Honigmelonen. Der Sommer ist
auch die Jahreszeit des Grillens; da werden
dicke Butifarras gebraten und Essen im Freien
mit Wurstwaren oder Sardellen aus L'Escala
improvisiert. Dazu gibt es mit Tomate getrank-
tes Toastbrot.

HERBST OHNE BLUES

VON KUCHEN
UND AFFEN

Am Ostermontag schenken alle
Patenonkel Kataloniens ihren
Patenkindern einen Kuchen
namens ,Mona“ (Affin). Das Wort
kommt aber aus dem arabischen
»~munna“und bedeutet eigentlich
~Mundvorrat”. Er war ein
Geschenk der Morisken an ihre
Herrschaften und symbolisiert
Fruchtbarkeit, Wiedergeburt und
Hoffnung. Urspriinglich bestand
er aus einer Brotscheibe mit

so vielen hartgekochten Eiern
darauf, wie das Patenkind alt war.
Heute stehen Schokolade-Eier

im Mittelpunkt. Der Kuchen aus
Biskuit-Teig wird dabei mit Sahne,
Creme, Nougat, unterschiedlichen
Kuvertiiren, kandierten Friichten,
Oblatenblumen oder kleine
Spielzeugfiguren dekoriert.

Riben, Rettiche, Kirbisse, Kastanien und
die allgegenwartigen Pilze verwandeln den
Herbst in ein rauschendes Fest. AuBerdem
ist das die Jahreszeit der Oliven und des Ols.
Lamm-, Ganse- oder Wildschweinbraten
sind ebenfalls wahre Geschenke flr den
Gaumen. Goldbrasse, Austern und Lachs
kommen im Herbst auf den Tisch, gefolgt
von Granatapfeln und Trauben als Ausklang,
die auch wunderbar in edle Salate passen.
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PROBIEREN

SIE GERICHTE
DER SAISON

Der Jahreszeit entsprechend bietet adas Repertoire der katalanischen Kiiche
Gerichte, um den Korper zu warmen oder zu kihlen, je nach AulBentemperatur,
Diese traditionellen Rezepte sind inzwischen Teil der vielfaltigen Gastronomie.

n einer Kiichenkultur, die so stolz auf

ihr Land und dessen Produkte ist wie

die katalanische, ist es unvermeid-

lich, dass die Gerichte dem Lauf des
Jahres und dem Wechsel der Jahreszeiten
folgen. Und nicht nur das, auch die Feste
haben ihre spezifischen Rezepte, um die
Gaste zu erfreuen.

KOSTLICHKEITEN IM WINTER

Die Kdnigin des Winters ist die escudella. In
einem groBen Topf wird eine Briihe mit Ge-
mise, Huhn, Butifarra, Kartoffeln und Ki-

CALCOTS
WERDEN UBER
OFFENEM FEUER
GEBRATEN
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chererbsen gekocht; da hinein kommt ein
groBer Klops, die pilota, aus Kalbfleisch,
der anschlieBend unter den Gasten aufge-
teilt wird. In der Weihnachtsversion werden
noch Nudeln in die Briihe gegeben, die ga-
lets in Form von riesigen Schnecken. Am
niachsten Tag werden zum Weiterfeiern
Cannelloni (canelons) zubereitet.

Zu den Produkten, fur die das Camp de
Tarragona besonders bekannt ist, gehéren
die calcots aus Valls, die Uiber offenem Feu-
er gebraten, dann geschélt und zum Essen
in eine besondere Sauce getunkt werden.

Im Landesinneren, etwa in Lleida, gibt es
cassoles de tros, einen Eintopf, den die
Bauern auf dem Feld in einem groBen Topf
zubereiteten, mit Kartoffeln, Schnecken,
Spinat und Schweinefleisch, auch die co-
ques de recapte (katalanische Pizza) sind
ein gutes Beispiel fir die Kochkunst des
Volkes. Ebenfalls typisch fur Katalonien
sind die faves a la catalana - ein besonders
appetitanregender Eintopf im Januar, mit
Bohnen, Speck und Minze.

DAS GIBT ES IM SOMMER

Wenn es drauBen hei3 wird, mdchten wir
etwas Leichtes, Erfrischendes essen. Der
empedrat gehort zu den beliebtesten Re-
zepten des Sommers. Fur dieses leckere
Gericht mischt man weiBe Bohnen, Oliven-
scheiben, Tomate, gehackte Zwiebeln und
Kabeljau, und das alles wird mit Olivendl
und Essig betréufelt. Wenn das Gartenge-
mise optimal reif wird, bereitet man die tra-
ditionelle escalivada mit Auberginen, Papri-
ka, Tomaten und gebratenen Zwiebeln zu.
Zur Sommersonnenwende wird in Kataloni-
en der Johannistag gefeiert, mit einer kdst-
lichen coca aus Brotteig mit einem Belag
aus kandierten Friichten; dazu gibt es Cava
oder siiBen Wein.

KATALONIEN AUF SUSSE ART

GERICHTE FUR FRUHLING UND HERBST

Im Frihling gibt es fiir gewdhnlich Erbsen
mit Sepia, Schnecken a /a llauna oder die
FastenkléBchen, die vor der Karwoche zu-
bereitet werden. Wenn es dagegen im
Herbst kihler wird, kommen unbedingt
Gerichte wie fricandé auf den Tisch (ein
Eintopf mit Fleisch und Pilzen), Wild oder
panellets, Kastanien oder SiBkartoffeln,
die man am 31. Oktober isst. Nur am Ran-
de zu den Saisongerichten gehort das be-
sonders typische, einfache pa amb toma-
quet. Es handelt sich um Brot, gerostet
oder auch nicht, das mit Tomate eingerie-
ben und mit Olivendl betraufelt wird. Dazu
gibt es Wurstwaren wie Butifarra in allen
Variationen, bulls, fuets oder Llonganissa.

Crema catalana gehort zu den traditionellen Desserts fiir groBe Festtage, vor allem im Friihling,
wenn es reichlich Eier gibt. Auf keinen Fall darf sie am Josefstag, dem 19. Mérz, fehlen.

Zur Feier des Ostermontags schenken die Paten ihren Patenkindern einen mit Schokoladeneiern
verzierten Kuchen, die Mona. Weihnachten ist die Zeit der Turrones. Die aus Agramunt sind ein
Gedicht aus Aroma und Konsistenz, und dasselbe gilt auch fiir handgemachte Waffelrdlichen.

Am 6. Januar entscheidet der Dreikonigskuchen, wer zum Konig gekront wird und wer fiir dieses

leckere Dessert bezahlt.

ZWEI SEHR
VERSCHIEDENE
COCAS:

DIE SUSSE FUR
DEN JOHANNISTAG
UND DIE SALZIGE
RECAPTE
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I
MARKE CUINA CATALANA

Die Kliche ist ein immaterielles Kulturerbe eines
Landes und ein Element seiner ldentitét.

BUCHER
UND ,,PICADES“

Die , Picades”sind eines der
bekanntesten Elemente der
katalanischen Kiiche und
machen diese einzigartig im
internationalen Vergleich. lhre
Verwendung ist seit dem 13. Jh.
belegt. Dafiir werden Knoblauch,
Trockenfriichte, frittiertes Brot,
Petersilie, Kekse, Schokolade und
viele andere Zutaten zerstampft.
Die Mischung verleiht dann vielen
Speisen Konsistenz, Aroma und
einen besonderen Geschmack.
Der Restaurantbetreiber Ramon
Parellada hat in seinem Buch ,,E/
llibre de les picades“iiber 100
Rezepte dafiir gesammelt. Fiir ihre
Zubereitung benétigt man einen
gelbgriinen Keramikmarser oder
einen aus Stein oder Marmor,
sowie einen HolzstoBel aus
Olivenholz.

DAS KONIGREICH
DES GUTEN
ESSENS

Die Kochvereinigungen in
Katalonien zeichnen sich durch
eine hochwertige, regionale
Ktiche aus. Sie vertreten eine
Neuinterpretation der
traditionellen Kiiche mit den
bewahrten Zutaten.

Reis und Meeresfriichte bester Qua-
litdt aus dem Delta de I’Ebre, zube-
reitet von den Kéchen des Col-lectiu
de Cuina La Rapita - Delta de I’Ebre,
oder die Kuche des Landesinneren
mit Schweinefleisch, Bohnen aus
Collsacabra oder Triiffeln, wie sie
das Col-lectiu de Cuina Osona Cui-
na bei seinen kulinarischen Abend-
essen anbietet, sind Beispiele fur die
Arbeit dieser Garanten der lokalen
Kiche.

KOCHE UND VERTEIDIGER

Sie sind die Feudalherren der katala-
nischen Gastronomie. Zur Zeit ha-
ben sie etwa zwanzig Lehen inne, mit
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denen sie die Vielfalt der kulinari-

schen Stilrichtungen in allen Teilen
des Landes reprasentieren. Die Res-
taurantbetreiber sind die Verteidiger
der Wurzeln der katalanischen Ku-
che dank ihrer besténdigen Arbeit
bei der Verwaltung dieses Erbes.
Angetrieben von den Kéchen selbst
organisieren sie Veranstaltungen, um
regionale Zutaten direkt vom Erzeu-
ger zu bewerben und die verschie-
den heimischen Kichentraditionen
zu fordern. Die Kochvereinigungen
laden Sie ein, die Freuden eines gu-
ten traditionellen Essens zu genie-
Ben. Einige erhalten oder férdern alte
Rezepte, andere lassen alte Zuberei-

tungstechniken oder Utensilien aus
vergangenen Zeiten wieder aufleben.

Von den Bergen bis zur Kuste, in
allen Teilen Kataloniens gibt es ver-
schiedene Kochvereinigungen, die lo-
kale Gerichte in den Mittelpunkt stel-
len und firr die innovative Verarbeitung
heimischer Produkte eintreten. In die-
sen Vereinigungen sind (iber 200 Res-
taurants in Katalonien organisiert;
sie sind ein entscheidendes Element
fir die Férderung und Positionierung
des Landes als gastronomisches Rei-
seziel ersten Ranges. Auf der Website
www.catalunya.com finden Sie wei-
tere Informationen Uber diese Vereini-
gungen.

Das Projekt der Marke Cuina Catalana
entstand 2001 in der Stiftung Fundacio
Institut Catala de la Cuina y de la Cul-
tura Gastronomica (FICCG) und wird
von Uber fiinfzig Institutionen und Or-
ganisationen unterstiitzt. 2006 wurde
der Corpus de la Cuina Catalana verof-
fentlicht, eine Sammlung von Uber
1000 Rezepten, die wo immer méglich
Produkte der Region und der Saison
nutzen. Die Lokale, die sich der Marke
Cuina Catalana anschlossen, verarbei-
ten Produkte, die spezifische Kriterien
erfillen  (geschutzte Ursprungsbe-
zeichnung, geschiitzte geographische
Angabe, garantierte gastronomische
Spezialitat usw.).

DIE ZIELE DER MARKE GUINA
CATALANA

Die wichtigsten Ziele der tiber 200 Mit-
gliedsbetriebe sind: die Kontinuitat der
Kiiche zu erhalten, die Produkte der

katalanischen Landwirtschaft zu for-
dern und ein Netz zu schaffen, das
Landwirte, Restaurantbetreiber, Le-
bensmittelhandler, Gastronomieschu-
len und Unternehmen zum Schutz, zur
Férderung und Verbreitung des kulina-
rischen Erbes verbindet sowie die Er-
haltung der Artenvielfalt und den
Schutz der landlichen Umwelt zu for-
dern. Die Marke Cuina Catalana bietet
Qualitat und Engagement fiir Nachhal-
tigkeit und Umweltschutz.

C.

CUINA CATALANR
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DIE GALAXIS
DER MICHELIN-
STERNE

Das gastronomische
Firmament Kataloniens strahlt
so hell wie noch nie. Viele
hervorragenade Restaurants
bieten ihre Kreationen an und
reihen sich ehrenvoll in die
Liste des Guide Michelin ein.

DIE 0SCARS

DER GASTRONOMIE

Katalonien kann als gastronomische
GroBmacht gelten, wenn man die Aus-
zeichnungen mit Michelin-Sternen be-
trachtet, die bei vielen als Oscars der
Gastronomie gelten. Hier finden sich
55 Restaurants, die zusammen 65 Mi-
chelin-Sterne tragen. Der hundertjahri-
ge Restaurantfiihrer, der jedes Jahr
eine Auswahl der besten Restaurants
und Hotels veréffentlicht, hat die Origi-
nalitdt und die Liebe zum Produkt in
der katalanischen Kiiche ausgezeich-
net. Von den Pyrenden bis zum Ebro-
delta, von der Costa Brava und Barce-
lona bis in die westlichen Regionen
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finden wir Restaurants mit Miche-
lin-Sternen in vielen Stilrichtungen.
Unter den Auserwahlten gibt es sogar
einige mit drei Sternen, der héchsten
Zahl, die erreichbar ist.

DAS DREAM TEAM
IN DER KUCHE
Fisch, Fleisch und Gemuse, dazu Reis
oder Olivendl, haben bei diesen wage-
mutigen Alchemisten am Herd neue
Wertschatzung erfahren. Jeder von
ihnen tut sich durch ein besonderes
Talent hervor, was sich auch in seiner
Art zu kochen ausdriickt.

Einige hoch dekorierte Kéche sind:
Paolo Casagrande, Fina Puigdevall,

Paco Pérez, Jordi Cruz, Paco Pérez

und Rall Balam Ruscalleda. Zwar
gibt es auch Personlichkeiten, deren
Karriere die ganze Welt beeindruckt,
wie Ferran Adria mit seiner Leiden-
schaft fir Innovation, Carme Ruscal-
leda mit ihrem exquisiten Geschmack
oder die Brider Joan, Josep (Pitu)
und Jordi Roca mit ihrer Treue zur
Tradition.

Diese kreativen Kichenchefs wol-
len uns nicht nur ernéhren, sondern ihr
Ziel ist auch, uns Gasten ein einmali-
ges Erlebnis zu verschaffen, eine Rei-
se der Sinne, wie sie auch durch die
anderen groBen Kinste wie Musik, Li-
teratur oder Malerei méglich ist.

ZURUCK ZUMWESENTLICHEN
MIT SLOW FOOD

Diese Bewegunag tritt fiir eine Gastronomie ein,
die zu den Produkten der Region und zu Respekt
und Liebe fir saisonale Gerichte zuriickkehrt.

LANGSAME KUCHE, KLUGE
KUCHE

In Katalonien entstand Slow Food,
um den Problemen, die Fast Food in
der traditionellen Erndhrung hervor-
rief, etwas entgegenzusetzen, und
mit dem festen Willen, die Philoso-
phie der regionalen und saisonalen
Produkte
Slow-Food-Gemeinschaft hat drei
Aktionsbereiche: Slow Food KMO
richtet sich an Restaurants, Arca del

voranzubringen. Die

Gust und Baluard setzen sich fiir die
Erhaltung traditioneller Produkte ein
- derzeit stehen 20 Produkte auf der
Liste -, und die Méarkte fir Naturpro-
dukte verbreiten das Angebot. Ein

Rezept gilt als "KMO", wenn mehr als
40% der Zutaten lokal erzeugt wur-
den, also der Restaurantbetreiber
direkt bei Erzeugern in der Nahe
kauft, welche die Pflanzen selbst an-
gebaut bzw. die Tiere selbst geziich-
tet und weiterverarbeitet haben, in
einem Umkreis von héchstens 40
km, wodurch auch CO2-Emisssio-
nen eingespart werden. Diese Trans-
parenz garantiert Respekt vor der
Umwelt und vor den Lebewesen, die
an diesem Prozess beteiligt sind.
Derzeit zéhlen Uber 65 Restaurants
in ganz Katalonien dazu. Die Liste
wird jedes Jahr aktualisiert und fin-
det sich im Web unter.

DIE MARKTE FUR
NATURPRODUKTE

Sie sind die Treffpunkte, wo
engagierte Erzeuger und
interessierte Verbraucher
zusammentreffen. Die
Organisatoren garantieren,
dass der Weg den die
Lebensmittel zuriicklegen,
bis sie auf den Tisch kommen,
gut, sauber und fair bleibt.

In der Stadt Barcelona 6ffnet
der Markt jeden Samstag im
Parc de les Tres Xemeneies
im Viertel Poble Sec.

In Sitges findet der Markt am
ersten Samstag im Monat im
Parc del Retiro statt.

0 Weitere Informationen:
http://slowfoodgarrafpenedes.com/
http://slowfoodbcn.cat

Slow Food® www.slowfood.com
Catalunya  www.kmOslowfood.com

Produkt, Landschaft, Kliiche %/ 31



= LGASTRONOMISCHE

32/ Gastronomische Tipps Gastronomische Tipps /33



DIE MARKTE: WIEGE DER

GASTRONOMIE

Die Mérkte vermitteln den Charakter eines Ortes und seiner Einwohner.

Machen Sie einen Spaziergang zwischen den Standen, kaufen Sie, unterhalten
Sie sich mit den Handlern, und Sie werden die katalanische Gastronomie tiber
die Expertenstimmen entdecken.

uf diesen frischen Produkten
baut eine ganze gastronomi-
sche Kultur auf. Die Mérkte sind
nicht nur von je her Orte, an de-
nen Lebensmittel verbreitet werden, son-
dern auch Treffpunkte und Orte des Aus-
tauschs fiir die gesamte Gesellschaft.

FISCHMARKTE: AUS DEM MEER AUF
DEN TISCH

Wenn es um frischen Fisch geht, wird oft
der Begriff "direkt vom Fischmarkt" ver-
wendet. An der Kiste von Barcelona kdn-
nen Sie von montags bis freitags ab 16 Uhr
die Auktion von Arenys de Mar miterleben;

Gastronomische Tipps

auf dem Fischmarkt von Vilanova i la Geltra
wird werktags um 8 und um 16 Uhr verstei-
gert. An der Costa Brava ist das Angebot
vielféltig: Palamos 6ffnet seinen Fischmarkt
nur fir Endverbraucher an den Werktagen
von 16.30 bis 19.30 Uhr; in Roses findet die
Auktion freitags um 17 Uhr statt, zur glei-
chen Zeit wird auch in Llanga versteigert.

In Terres de I'Ebre kann man den Fi-
schmarkt in Ametlla de Mar besuchen, der
auf roten Tunfisch spezialisiert ist, sowie
den in Sant Carles de la Rapita. Die Boote
kommen um 15 Uhr zurlick, deshalb ist die
beste Zeit, eine Auktion zu besuchen, ab
16.00 Uhr.

EINIGE INTERESSANTE MARKTE

BARCELONA

° MERCAT DE LA BOQUERIA

Montag bis Samstag

Dieser Markt an der StraBe La Ram-
bla ist der alteste in Barcelona und
besteht seit 1840.

* MERCAT DEL NINOT

Montag bis Samstag

2015 wurde eine grindliche Renovie-
rung fertiggestellt, seitdem ist der
Markt mit modernen Einrichtungen und
Theken zum Probieren ausgestattet.

* MERCAT DE SANTA CATERINA
Montag bis Samstag

Er wurde 2005 vom Architektenduo
Enric Miralles und Benedetta Taglia-
bue renoviert; heute ist sein buntes,
welliges Dach von den Terrassen

des Gotischen Viertels aus sichtbar.

Mg
i
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COSTA BARCELONA

COSTA BRAVA

° MERCAT DEL CENTRE

(Vilanova i la Geltru)

Montag bis Samstag

Gutes Angebot an hochwertigen Fi-
schen und Meeresfriichten.

° MERCAT DE GRANOLLERS
Donnerstag

Die Entstehung des mittelalterlichen
Ortes war eine Folge seiner Funktion
als Markt, der schon im 11. Jahrhun-
dert belegt ist und bis heute ununter-
brochen stattfindet.

° MERCAT DE VILAFRANCA

DEL PENEDES

Samstag

Ein Foto aus dem friihen 20. Jahr-
hundert zeigt die Plaza Jaume | und
lasst erkennen, dass sich hier die
Melonenhéndler der Region trafen.
Heute umfasst der Markt im Stadt-
zentrum etwa 230 Stande.

° MERCAT DE TORROELLA

DE MONTGRI

Montag

Sehr umfangreiches Angebot, vor
allem im Sommer

* MERCAT DE SANT FELIU DE GUIXOLS
Sonntag

Uber hundert Handler versammeln
sich mit ihren Stdnden am Meer.

° MERCAT DE PALAFRUGELL
Dienstag bis Samstag

An der Plaga Nova, in der Nahe der
Kirche, befindet sich dieser tagliche
Markt mit frischem Obst und Gemdi-
se aller Art.

* MERCAT DE GIRONA

Montag bis Samstag

Die Markthalle mit Gber 70-jéhriger
Geschichte und tber 1700 m? liegt
an der Plaga del Lleé. Hier werden
hervorragende frische Lebensmittel
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wie Fleisch, Fisch, Obst und Gemise
verkauft.

COSTA DAURADA

° MERCAT DE REUS

Montag und Samstag

Gegenuber dem friiheren Hospital de
San Juan werden rund 130 Stande
aufgebaut.

° MERCAT DE TARRAGONA

Dienstag und Donnerstag

Die Rambla Nueva fillt sich mit Stan-
den und den Rufen der Handler.

° MERCAT DE VALLS

Mittwoch und Samstag

An den Samstagen gibt es neben
dem Gemuse- auch einen Antiquita-
tenmarkt.

° MERCAT DE BONAVISTA
(Tarragona) Sonntag

Er ist der GroBte im Landkreis und liegt
im Westen der Stadt im gleichnamigen
Viertel. Hier werden frische Lebensmit-

tel und Produkte aller Art angeboten.

&
36/ |éf§/ Gastronomische Tipps

* MERCAT DE UHOSPITALET DE LINFANT
Sonntag

Dieser Markt an der Strandpromena-
de bietet alle Aromen eines traditio-
nellen Marktes.

PAISATGES BARCELONA

* MERCAT DE VIC

Dienstag und Samstag

Einer der schénsten Markte Kataloni-
ens. Seit dem 9. Jahrhundert findet
an dieser Stelle ein Markt statt. Man
findet Stdnde mit Produkten aus der
Region, Blumen, Kunsthandwerk und
Geflugel.

PYRENAEN

* MERCAT DE SOLSONA

Dienstag und Freitag

Jede Woche findet dieser Markt auf
den Platzen Plaza Major, Plaza del
Bisbe und Plaza de la Catedral statt.
Freitags ist der Markt gréBer und
zieht sich bis zum Schlosstor und die
StraBe entlang.

° MERCAT DE LA SEU D’URGELL
Dienstag und Samstag

Er findet im Freien an den StraBen
des historischen Stadtkerns statt.

° MERCAT DE SORT

Dienstag

Hier gibt es Sténde aller Art, mit Tex-
tilien ebenso wie mit Lebensmitteln.

° MERCAT DE PUIGCERDA

Sonntag

Er ist bekannt fur sein bedeutendes
Angebot an Produkte aus der Umge-

bung und als Treffpunkt fir die Be-

wohner der Cerdanya.

* MERCAT DE TREMP

Montag

Hier gibt es Obst und Gemuse, aber
auch Kleidung, Schuhe und Produkte
aus Landwirtschaft und Fischerei.

* MERCAT D’0LOT

Montag

Mit Ober 170 Stédnden am Paseo
Miquel Blay, der Plaza de Jaume Bal-
mes und den umliegenden StraBen
ist er das Handelszentrum der gan-
zen Umgebung.

TERRES DE L‘EBRE

° MERCAT DE TORTOSA

Montag bis Samstag

Das Gebaude wurde von 1884 bis 1887
am Ufer des Ebro von Joan Torras,
dem "katalanischen Eiffel", erbaut.

TERRES DE LLEIDA

° MERCAT DE BALAGUER

Samstag

Ein Markt mit Uber 130 Stédnden und
800 Jahren Geschichte.

GASTRONOME for e
(LY

' éxp'p_rjence.éatalgnya.com
’ """t}. _ﬁ:i - al 4

‘I.
il

MEHR ALS 250 TOURISTISCHE AKTIVITATEN IN GESAMT KATALONIEN

Worauf haben Sie Lust? Aktivitaten in der Natur, Abenteuer und Sport, Weintourismus, 1
Gastronomie, bezaubernde Dérfer, Kulturreisen, SpaB mit Kindern und viel mehr.

Jetzt buchen und Katalonien erleben

EXPERIENCE
CATALUNYA



KOCHEN LERNEN AUF DER

ANDEREN SEITE

DER KOCHSCHURZE

Eigentlich ist es selbstverstandlich: Radfahren lernt man im Sattel, am Herd
lernt man die katalanische Ktiche erst richtig kennen und schatzen. Wer eher
schiichtern ist, aber Menschen treffen will, wer in der Kiiche einen Schritt

weiterkommen will, hat hier die Gelegenheit.

s gibt zahlreiche Kurse und Work-
shops, um typische Gerichte zu
erlernen, kulinarische Vorflihrun-
gen zu besuchen oder die Ge-
heimnisse der Kombination mit dem richti-
gen katalanischen Wein zu ergriinden. Viele
Restaurants und Kochschulen in ganz Ka-
talonien bieten die Mdglichkeit, Unterricht
in verschiedenen Formen und unterschied-
lichen Niveaus zu bekommen, um einen

VIELE DIESER

ANGEBOTE
RICHTEN SICHAN | > —
EIN BREITES —— e 3
PUBLIKUM
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Einblick in die Zubereitung der hiesigen
Gerichte zu erhalten. AuBerdem besteht die
M@glichkeit, an Flihrungen auf Mérkten und
bei Erzeugern oder an kulinarischen Exkur-
sionen teilzunehmen, bei denen zum Bei-
spiel Pilze, Waldfriichte oder andere Lecke-
reien aus den Landschaften Kataloniens
gesammelt werden.

Auf den zahlreichen Mérkten Kataloniens
erblickt die Gastronomie das Licht der Welt.
Eine Flhrung mit einem Experten ist ein
wunderbares Abenteuer: Aus diesen Ein-
richtungen gelangen die frischesten, lokal
erzeugten Zutaten von unbestreitbarer
Qualitat in die Kiiche.

LEHRLINGE UND MEISTER

Es gibt Angebote fiir jeden Geschmack.
Von Meisterklassen fir Profis bei den Ster-
nekdchen bis zu informellen Treffen, um mit
der ganzen Familie Marmelade zu kochen.
Es gibt Kochschulen in allen Teilen des Lan-
des, etwa die Aula de Cuina de 'Emporda,
die Aula de Cuina de la Fundacié Alicia

(Paisatges Barcelona), das Domus Sent
Sovi de Hostalric (Costa Brava) oder I'Espai
del Peix in Palamas, ebenfalls an der Costa
Brava. In der Stadt Barcelona wéchst die
Zahl der Orte, wo man mehr und Genaue-
res Uber die katalanische Kiiche erfahren
kann, von Tag zu Tag.

ANDENKEN AN KATALONIEN

Gibt es ein dauerhafteres Andenken als ein
besonderes Erlebnis? Gerichte der katala-
nischen Kiiche kochen zu lernen ist eine

SPASS AM KOCHEN

Wenn Sie gerade in Barcelona sind, konnten Sie bei einem der Kochkurse von ,,bcnKitchen®, bei
einem Glas Wein aus der Region und in guter Gesellschaft, die katalanische Gastronomie aus erster
Hand entdecken. Sie werden dabei die Geheimnisse der ,Paella“ mit Meeresfriichten erfahren,

auf dem Markt die Tricks lernen, wie man die besten Zutaten auswéhlt, und anschlieBend die
zubereiteten Kostlichkeiten verspeisen. Die Rezepte zum Nachkochen diirfen Sie natiirlich auch
mitnehmen.

© Weitere Informationen dazu finden Sie unter: www.bcnkitchen.com

groBartige Erfahrung, die sich in eine un-
ausloschliche  Erinnerung  verwandelt,
wenn die unterwegs neu erworbenen
Kenntnisse auch zu Hause angewendet
werden. Wie wére es mit einer authenti-
schen Escudella an einem kalten Winter-
tag, um die Aromen der traditionellen Ku-
che wieder aufleben zu lassen? Und als
Dessert gibt es nichts Besseres als eine
Crema catalana mit flambierten Zucker, um
mit geschlossenen Augen noch einmal an
die Reise zu denken.

Gastronomische Tipps

ENDEN KURSE

MIT DER
VERKOSTUNG
DER
ZUBEREITETEN
GERICHTE.
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LEIBGERICHTE
AUS KATALONIEN

ESCUDELLA

Fiir zwei Personen
Schwierigkeitsgrad mittel / 3 Stunden

ZUTATEN

® 3 Liter Wasser

¢ 250 g Markknochen vom Kalb
¢ ein Viertel Huhn

 ein Schinkenbein

* 100 g Kichererbsen

¢ 2 Kartoffeln

® 1 Zwiebel

¢ 1 Riube

¢ 1 Lauch

® 2 M&hren

* einige Kohlblatter

¢ 100 g schwarze Butifarra
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* 100 g mageres Hackfleisch
vom Schwein

e 1Ei

® Krumen von einer Scheibe
WeiBbrot

¢ 1 Knoblauchzehe

* einige Blatter Petersilie

¢ ein Essléffel Mehl

® 100 g Muschelnudeln (Galets)
® Salz

o frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

¢ natives Olivendl extra

ZUBEREITUNG

Die Kichererbsen (die Uber Nacht
eingeweicht wurden) und das
Fleisch (auBer Hackfleisch und Buti-

farra) in einen groBen Topf geben.
Mit kaltem Wasser auffillen und zum
Kochen bringen. Wenn es kocht,
den Schaum an der Oberflache ab-
nehmen und zwei Stunden bei mitt-
lerer Hitze kochen lassen.

Inzwischen auf einem Teller das
Hackfleisch mit gehacktem Knob-
lauch, gehackter Petersilie, Brotkru-
men, Ei, einer Prise Salz und einer
Prise Pfeffer mischen. Mit den Han-
den zu einer homogenen Masse ver-
kneten. Zwei groBe, feste Kugeln for-
men und im Mehl wenden. Die
Kugeln (nach den zwei Stunden
Kochzeit) in den Topf geben, ebenso
alles geputzte, geschalte und ge-
schnittene Gemilse sowie die
schwarze Butifarra. Bei mittlerer Hitze
weitere 40 Minuten kochen lassen.

Die Briihe abseihen, Fleisch und
Gemuse vorsichtig trennen und zum
Servieren auf eine Platte legen. Die
Platte im Backofen warmhalten.

In einem kleinen, separaten Topf
in der abgeseihten Briihe die Galets
nach den Angaben auf der Packung
kochen.

Die Suppe mit den Galets als Vor-
speise servieren, dann das (mit Oli-
vendl betréufelte) Gemise und das
Fleisch als zweiten Gang.

FRICANDO

Fiir zwei Personen
Schwierigkeitsgrad mittel / 60 Minuten

ZUTATEN

® 400 g Kalbfleisch

* 1 groBe Zwiebel

¢ 1 Essloffel Tomatenmark
¢ 1 Bund feine Krauter

* 1 mittelgroBe Mohre

® 250 g gemischte Pilze
* 3 Essloffel Mehl

® natives Olivendl extra

¢ Salz und Pfeffer

® 200 ml Rotwein

® 500 ml Huhnerbriihe

® 6 gerOstete HaselnUsse
® 6 gerdstete Mandeln

¢ 1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in mittelgroBe, diinne Filets
schneiden. Die Zwiebel schalen und
hacken. Die M&hre schélen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Das Mehl auf
einen Teller geben und die mit Salz und
Pfeffer gewlirzten Filets darin wenden.
Einen Strahl Olivendl in einen Schmor-
topf geben und bei mittlerer Hitze auf-
setzen. Die Filets darin von beiden Sei-
ten anbraten. Wenn sie fertig sind, aus
dem Topf nehmen und beiseite stellen.
Im selben Ol die Zwiebel, die Mdhren-
scheiben und das Tomatenmark an-
braten. Die Krauter hineingeben und

bei sehr schwacher Hitze anbraten.
Wahrenddessen die Haselniisse, die
Mandeln und den Knoblauch im Mor-
ser zerstoBen. Den Wein angieBen, gut
umriihren und in den Schmortopf ge-
ben. Alles gut mischen und weiter bei
sehr schwacher Hitze kdcheln. Die Fi-
lets hineingeben und die Briihe angie-
Ben. Inzwischen die geputzten Pilze in
einer Pfanne mit einem Schluck Oli-
vendl sautieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit in den Schmortopf
geben. Das Ganze weitere 10 Minuten
garen und servieren. Im Tontopf wird
dieses Gericht noch saftiger.

CREMA CATALANA

Fiir zwei Personen
Schwierigkeitsgrad leicht / 30 Minuten

ZUTATEN

* 500 ml Milch

¢ 1 Stange Zimt

¢ 4 Eigelb

* 100 g Zucker

® 40 g Maisstérke

® Schale von 1 Zitrone

ZUBEREITUNG

400 ml Milch in einen Topf geben,
dazu den Zimt und die Zitronenscha-
le. Zum Kochen bringen, die Koch-

stelle abschalten und finf Minuten

,PAAMB
TOMAQUET*

Das ,,Pa amb Tomaquet“
(Tomatenbrot) ist ein Synonym der
katalanischen Gastronomie.

Diese landliche Speise ist das
traditionelle katalanische Gericht

par excellence. Dabei ist es

einfach zuzubereiten, glinstig und
erndhrungstechnisch sehr wertvoll.
Wie wird es zubereitet? Fiir seine
Zubereitung werden Bauernbrot,
reife Tomaten, natives Olivendl und
Salz bendtigt. Eine Tomate wird in
zwei Hélften geschnitten und auf
dem Brot verrieben. Danach kommt
ein wenig Salz und reichlich natives
Olivendl hinzu. Wie und wann wird
es gegessen? Zum Frilhstiick, als
Zwischenmahizeit oder Abendessen.
Dazu werden Wilrste, Kése, ,, Tortilla“,
Sardellen oder auch gegrilltes Fleisch
oder gegrillten Fisch serviert.

ziehen lassen. In einer Schussel die
restliche Milch, das Eigelb, den Zu-
cker und die Stérke mischen. Zu einer
glatten, homogenen Masse verrih-
ren. Die Milch im Topf nochmals zum
Kochen bringen und unter vorsichti-
gem Ruhren den Inhalt der Schussel
angieBen. Die Hitze reduzieren und
die Mischung riihren, bis sie andickt.
Noch heiB in einzelne Tontdpfchen
fullen. Direkt vor dem Servieren mit
Zucker bestreuen und mit einem gli-
hend heiBen Eisen schmelzen.
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OLIVENOLTOURISMUS

DREITAUSEND
JAHRE OLIVENOL

Das golden schimmernde Ol wird fiir die breite Offentlichkeit immer leichter
verfiigbar, dank einer Reihe von Aktivitaten, die seine Verbreitung fordern, etwa
die Olivendl-Routen oder Degustationen mit verschiedenen Sorten.

DIE KULTUR
DES OLIVENOLS
WAR IN KATALONIEN
IMMER PRASENT:
ESIST EIN
FUNDAMENT DER
MITTELMEER-DIAT

42/

n Katalonien wird viel hochwertiges

Olivendl produziert. In letzter Zeit

haben die katalanischen Erzeuger

den hohen kulturellen Wert ihrer Ar-
beit erkannt; sie 6ffnen ihre Einrichtungen
dem breiten Publikum und erklaren den
Vorgang der Olgewinnung.

Natives Olivendl extra ist die beste mdg-
liche Qualitat. Dafiir werden die Oliven im
Winter frisch vom Baum geerntet und das
Ol sofort mit einer mechanischen Methode
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kalt gepresst. Nur das Ol der ersten Pres-
sung wird verwendet, chemische Veran-
derungen und synthetische Zusétze jegli-
cher Art sind verboten.

Es gibt finf geschitzte Ursprungsbe-
zeichnung fiir Olivendl in Katalonien: Les
Garrigues, Siurana, Ol aus Terra Alta, Ol aus
dem Baix Ebre-Montsia und Ol aus dem Em-
porda; ihre Produkte unterscheiden sich
deutlich in Aroma und Korper. Diese Vielfalt
ist auf das Klima, den Boden und die ver-
wendeten Olivensorten zurlickzufiihren. Au-
Ber diesen g.U. gibt es weitere traditionelle
Olivendlregionen wie Noguera, Bages oder
Baix Llobregat, die hervorragende Ole liefern.

Um die wachsende Nachfrage zu bedie-
nen, bieten rund einhundert Erzeuger De-
gustationen direkt im Olivenhain oder in der
eigenen Olmihle an, quasi in den groBen
Tempeln der traditionellen Olgewinnung.

GESUNDHEITSELIXIER IN DER KUCHE
Olivendl ist eine Grundzutat der katala-
nischen Klche. Der klassische setrill

(das GlasgefaB, in dem Olivendl aufbe-
wahrt und serviert wird, mit schlankem
Hals und Ausgusstiille) gehért zu den
am héufigsten gezeigten grafischen
Symbolen der katalanischen Gastrono-
mie.

Andererseits wird der uralte Zusam-
menhang zwischen Olivendl, Gesundheit
und Schoénheit in den Wellnessbereichen
der katalanischen Hotels und Resorts,
vor allem in Barcelona, herausgestellt
und gepflegt.

OLIVE OIL EXPERIENCE

Bei der Herstellung seines Olivendls vereint Oli de Ventall Tradition mit Moderne. In der Region Alt
Emporda, inmitten einer wunderschonen Landschaft, kdnnen Sie bei der Olive Oil Experience mehr iiber
die Herstellung des fliissigen Goldes erfahren. Wahrend des Spaziergangs zum Olivenhain entdecken Sie,
wie Oliven angebaut werden. Zuriick in der Olmiihle illustriert ein Film die Ernte, und im Anschluss kann
der Rest der Manufaktur besichtigt werden, wo weitere Einzelheiten veranschaulicht werden. Sie haben
Gelegenheit, zwei der nativen Olivendle Extra zu probieren, und kdnnen zum Abschluss zwischen einem
Degustationsmenii mit regionalen Produkten und einem Abendessen im Restaurant La Basse wahlen.

© Weitere Informationen unter: www.oliventallo.com

EIN NATURDENKMAL

In Ulldecona im Landkreis Montsia
wachsen die meisten tausendjahrigen
Olivenbdume der Welt. Sie stehen im
Mittelpunkt von Ereignissen wie Theater-
vorfiihrungen, die den Wert dieser Zeu-
gen der Geschichte bekanntmachen und
zu ihrer Erhaltung beitragen.

Die Qualitdtsmarke Aceite de Olivos
Milenarios macht dieses Erbe mit seinen
edlen Produkten durch das hochwertige
Ol bekannt.

ES LOHNT SICH, DIE

TAUSENDJAHRIGEN
OLIVENBAUME

ZU BESUCHEN:

SIE SIND ZEUGEN
DER GESCHICHTE.
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FISCHTOURISMUS

KOSTLICHKEITEN
AUS DEM MEER

Die Fischer betrachten sich als Bauern des Meeres und wollen

H KATALONIEN IST EIN
LAND DER FISCHEREI
IM KLEINEN
MASSSTAB. AN DEN
KUSTEN KOMMT
MAN LEICHT MIT

ihre Kultur, die sich (iber Generationen entwickelt hat, den Besuchern
naherbringen, die auf ihren Booten mit hinausfahren.

as Meer ist faszinierend. Fur
die Freunde der guten Kiiche
ist es auBerdem eine uner-
schopfliche Quelle leckerer
Mahlzeiten. Die Wunder eines Fischzugs
unmittelbar mit Menschen zu erleben, die
diese Arbeit kennen wie sonst niemand,
ist ein Vorschlag, den man nicht ablehnen
kann. Haben Sie schon einmal davon ge-
trdumt, fangfrische Garnelen zu probie-
ren? Hier ist es mdglich. Sie missen sich

DIE FISCHER
SAMMELN
ERFAHRUNG UND
WISSEN UBER HR
ELEMENT UND DIE
TECHNIKEN, DIE
ZUR ENTWICKLUNG
IHRER
BERUFLICHEN
TATIGKEIT
GEHOREN
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nur fir einen Termin entscheiden, die
richtige Kleidung anziehen und rechtzei-
tig am Hafen sein, um an Bord zu gehen.

WAS IST FISCHTOURISMUS?

Der Fischtourismus ermdglicht es, einen
Tag mit professionellen Fischern zu erle-
ben. Sie lernen Arbeit auf dem Boot mit
der Mannschaft kennen und beobachten
den gesamten Fischfangprozess: das
Ausfahren, Netze auswerfen und einho-
len, bis hin zum Entladen des Fangs. Die
Besucher haben auch Zugang zum Fi-
scherkai, der normalerweise nicht allen
offensteht, und kénnen aus erster Hand
das Seemannsgarn der erfahrenen alten
Fischer héren.

AKTIVITATEN VON NORD NACH SUD
Die Fischerei bestimmt die katalanische
Identitdt, denn 600 km Kiste kdnnen
nicht ohne Einfluss auf Tradition und Kul-
tur bleiben; die Fischerei ist Teil der Ge-
schichte und der Zukunft des Landes.

Im Hafen von Cambrils (Costa Daura-
da) werden bis zu 4 verschiedene
Fischtourismus-Aktivitdten  angeboten.
Dazu gehoren die Ausfahrt mit einem Fi-
scherboot, das Beobachten aller Einzel-
heiten von einem zweiten Boot aus oder
die handwerkliche Fischerei und eine
Mabhlzeit vor Ort zu genieBen.

Der Hafen von Palamés (Costa Brava)
bietet abwechslungsreiche Erlebnisse,
ein Feuerwerk an Farben, Strukturen und
Aromen aus dem Meer, mit drei Aktivita-
ten: Garnelenfischerei, Fischfang und
Kustenfischerei.

In L'Escala, wie Palamés an der Cos-
ta Brava gelegen, gibt es das Angebot,
in einem kleinen Boot mit hinauszufah-

TAGLICH HUMMER

Bis weit in das 21.Jh. aBen die Fischer an der katalanischen Kiiste sehr oft Hummer.
Uberraschenderweise fanden sie dafiir keine Abnehmer und konnten aus dem Grund die Tiere
nicht verkaufen. Zubereitet wurde damit ,, Suquet” — ein traditionelles katalanisches Seegericht. Als
Beilage servierte man dazu Kartoffeln und Sauce. Heute ist jedoch der Hummer eines der teuersten
und ein hochgeschétztes Meeresprodukt und Hauptzutat von unzéhligen Spezialitaten, die die
anspruchsvollsten Feinschmecker in Verziickung bringen, sodass kein Restaurant an der Kiiste
darauf verzichten kann. Nach Angaben seiner Kenner schmeckt er am besten, wenn er einfach

liber einem Holzfeuer gegrillt wird.

ren und die tagliche Arbeit des Fischers
direkt mitzuerleben. Auch in Terres
del'Ebre kann man mit einem professi-
onellen Fischer zusammen fischen und
das Ergebnis dieser Anstrengung ge-
nieBen.

All diese Erlebnisse sind ebenso inter-
essant wie exklusiv: Eine Reservierung
ist notwendig, die GruppengroBe sehr
begrenzt. Wichtig ist auBerdem, sich
Uber das Mindestalter der Teilnehmer
und die Dauer der Unternehmung zu in-
formieren. In manchen Hafen werden die
Ausfahrten nur zu bestimmten Jahreszei-
ten angeboten, immer sind sie vom Wet-
ter abhangig, um allen Beteiligten Sicher-
heit und Komfort zu garantieren.

Gastronomische Tipps
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FUHRUNG MIT
KULINARISCHER
UBERRASCHUNG

Fiir alle Gastronomie-Liebhaber, die

WEINREBEN, IN .. . .
DER EBENE ODER mehr iiber das mittelalterliche Erbe

AUF TERRASSEN, von Montblanc erfahren mdchten,

organisiert das ortliche Tourismusbiiro
Fiihrungen, die kulinarischen Genuss
und Geschichte miteinander verbinden.
Die Route macht zweimal Halt,

damit die Teilnehmer verschiedene
typische Spezialitaten aus der Region
probieren kdnnen. Dazu gibt es eine
Weinprobe mit kdstlichen Tropfen aus
dem Anbaugebiet Conca de Barbera.
Die Tour beinhaltet u. a. den Besuch
zweier Tiirme der Stadtmauer (Aufstieg
mdglich), des Wehrgangs der Burg, der
Kirchen Sant Miquel und Santa Maria
la Major sowie der Plaga Major, die
friiher als Marktplatz diente und ein
wichtiger Knotenpunkt des Lebens in

Die Route beginnt etwas auBerhalb von | Seite liegt die DO Conca  Montblanc ist.
Barcelona, direkt am Meer mit den Wein- | de Barbera, ein Gebiet P .
bergen der DO Alella, wo vor allem die | mit Charakter, das mit O weitere LI T
Rebsorte Pansa Blanca (xarel-lo) angebaut | einer interessanten Kom- v montblancmedieval.cat
wird. Im Siiden liegt eins der produktivsten | bination von Kulturerbe und Wein aufwar-

BESTIMMEN DIE
LANDSCHAFT

WEINTOURISMUS v —

DIE GEHEIMNISSE
DES WEINS

Ein hervorragendes Medium, um die Eigenheiten verschiedener Landschaften
kennenzulernen, sind die Weine, die sie hervorbringen. Der Weinbau in
Katalonien zeichnet ein groles, vielfaltiges Mosaik der Umwelt.
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ilw

er Wein zu kosten versteht,
trinkt niemals Wein, sondern
entdeckt Geheimnisse", sag-
te das Genie Salvador Dali.
Die Griechen fiihrten den Anbau von Wein-
stécken im Emporda ein, spéter erweiterten
die Rémer das Anbaugebiet nach Stden.

DIE 12 DO IN KATALONIEN
Eine Reise entlang der "geschitzten Ur-
sprungsbezeichnungen" (DO) in Katalonien

Gastronomische Tipps

ist eine der besten Erkundungstouren, um
aus erster Hand die typischen Eigenheiten
des Landes kennenzulernen. 11 Ur-
sprungsbezeichnungen fir Wein und eine
fur Cava ermdglichen es, eine duBerst viel-
faltige Weinbaulandschaft zu entdecken.
AuBerdem konnen Sie tber 300 Kellereien
besuchen, unter Weinstdcken spazieren
gehen, ein reiches architektonisches und
kulturelles Erbe genieBen oder Wein und
Gastronomie elegant kombinieren.

und beliebtesten Anbaugebiete Kataloni-
ens, die DO Penedés. Die endlosen Xa-
rel-lo-, Parellada- und Macabeo-Flachen
laden ein zum Entdecken von Weinen und
Cavas groBer und kleiner Bodegas sowie
von Traditionen wie den castells (Men-
schenpyramiden). Als néchstes erreichen
wir die DO Tarragona, wo schon zu Zeiten
der Roémer Wein angebaut wurde. Sie
zeichnet sich durch ein mildes Klima und
Meeresndhe aus und grenzt an drei weitere
wichtige Weinbaugebiete. Auf der einen

ten kann. Ein Besuch im Kloster Poblet
(Welterbe der UNESCO), den Jugend-
stil-Weinkellern, die man auch "Kathedra-
len des Weins" nennt, und die mittelalterli-
che Stadt Montblanc ist einer der schénsten
Tagesausflige, die Sie sich vornehmen
kénnen. Direkt nebenan liegt die DOQ Pri-
orat, de einzige DOCa Kataloniens, in einer
Bergregion, wo die Reben in Terrassen auf
llicorella, einem Schieferboden, wachsen,
der ausdrucksvolle Weine von Weltformat
ergibt. Diese Region wird umschlossen von

Gastronomische Tipps
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MAN KANN
HIER NICHT NUR
WEIN PROBIEREN,
SONDERN AUCH
DURCH DIE
WEINBERGE
RADELN ODER
DIE KATHEDRALEN
DES WEINS
BESUCHEN

der DO Montsant, eine Welt, in
der Familienbetriebe nebenein-
ander bestehen und sich entwi-
ckeln, deren Horizont von der extremen
Landschaft der Montsant-Berge gepragt
wird. Das Dorf Siurana ist eins ihrer Aus-
hangeschilder. Weiter in Richtung Westen
stéBt man auf die Weine, die in Lleida ge-
keltert werden, genauer gesagt in der DO
Costers del Segre, wo die Reben vom
Wind aus den Pyrenden geschittelt wer-
den und der Oltourismus eine weitere At-
traktion darstellt. Hier kdnnen Sie die aro-
matische Kraft der Rotweine und die
herbe Frische der WeiBweine kennenler-
nen. Im Sliden entlang des Ebro liegt die
DO Terra Alta mit tausendjéhriger, aber
weitgehend unbekannter Weinbautraditi-
on und -geschichte. Die Jugendstil-Ge-
nossenschaften und Uber 20 km Vias Ver-
des sind weitere attraktive Punkte. Nun
fuhrt der Rundweg wieder ins Landesin-

®
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nere von Katalonien und ganz konkret zur
DO Pla de Bages mit ihren wertvollen
Steinkeltern und Weinbergen am FuB3 des
Montserrat. Zwischen dem Gebirgsstock
L’Albera und dem Meer erwartet Sie das
Emporda, eine wunderschéne Region mit
der spektakuldren Kuste der Costa Brava
und einem reichen Naturerbe. Die DO
Emporda ist das Land von Salvador Dali
und bringt Weine mit Charakter hervor,
Kinder der roten Rebsorte Garnacha und
des Tramontana-Windes.

Nicht zu vergessen sind die Ursprungs-
bezeichnungen, die einen groBen Teil des
Landes umfassen: die DO Catalunya mit
rund 50.000 Hektar Rebflache und die
DO Cava fiir den Schaumwein, der spezi-
ell aus den Rebsorten Macabeo, Xarel-lo
und Parellada in Flaschengérung herge-
stellt wird; das Zentrum bildet Sant Sa-
durni d’Anoia, die Hauptstadt des Cava.

UNVERZICHTBARE
WEINTOURISTISCHE

ERLEBNISSE

DIE WEINKATHEDRALEN
Die Weinkultur in Katalonien

kennenzulernen heiBt, die groBen
Bauwerke zu entdecken, die man
"Weinkathedralen" nennt. Sie wurden
zu Beginn des 20. Jahrhunderts auf
dem Hohepunkt der Jugendstil-Archi-
tektur gebaut und wegen ihrer GroBe
und imposanten Struktur als "Kathed-
ralen" bezeichnet. Namhafte Architek-
ten wie César Martinell oder Puig i
Cadafalch lieferten die Entwiirfe dazu.

UBER DER ERDE
In Katalonien gibt es tber 300
Weinkellereien, die man besuchen

kann. Einige befinden sich in moder-
nen Gebauden, die eher an Raum-
schiffe erinnern. Andere sind idyllische
Héfe wie aus dem Mérchen. Manche
sind weltberihmte Unternehmen, an-
dere kleine Familienbetriebe. Aber
alle, ohne Ausnahme, heiBen Besu-
cher herzlich willkommen und bieten
hervorragende Weine an.

3 DEN WEIN ZUM

ABENTEUER MACHEN

Zu FuB, mit dem Fahrrad, dem Seg-
way, dem Mountainbike, im Jeep, zu
Pferd und sogar mit dem Hubschrau-
ber, Kajak oder Segelboot - es gibt
immer mehr Aktivitaten, die den Ad-
renalinspiegel in die Hohe treiben und
den Kérper in Bewegung halten.

DIE BESTGEHUTETEN

GEHEIMNISSE
Um die Geheimnisse des Weins, seine
Herstellung und Geschichte kennen zu
lernen, ist die beste Mdglichkeit, eins
der Museen oder Informationszentren
zu besuchen, die es in den verschiede-
nen Anbaugebieten gibt. Interessant
sind zum Beispiel El Celler Cooperatiu i
Museu del Vi in LEspluga de Francoli
oder das Centre d’Interpretacié del
Cava in Sant Sadurni d’Anoia.

VERKOSTEN UND
FREUNDSCHAFTEN
SCHLIESSEN

Dieser Abend wird unvergesslich: ein
Degustationsmenii im historischen
Zentrum von Barcelona und eine
Verkostung katalanischer Weine (g.
U.) und Sekte (Cava) in der Gruppe.
Der Sommelier des Hotels Barcelona
Catedral enthiilit die Geheimnisse der
katalanischen Weine in einem Spiel,
in dem die Teilnehmer gemeinsam
die Unterschiede zwischen Cava
und anderen Weinen entdecken.
Dabei werden der Dialog und

das Gruppengefiihl zwischen den
Mitspielern gefordert, wahrend

sie in die Welt der Weine und der
Gastronomie eintauchen. AuBerdem
werden Koch-Workshops fiir jeden
Geschmack angeboten.

© Mehr Informationen zu dieser
und anderen Aktivititen finden
Sie auf: www.barcelonacatedral.com

DIE WEINBERGE ERLEBEN

Bei einem Besuch im Spatsommer
oder im Herbst, zur Lesezeit, konzentrie-
ren sich die Aktivitdten auf die Emnte der
Trauben und das Keltern. Unvergesslich
sind Erlebnisse wie eine Probe von fri-
schem Most, eine Ubemnachtung unter
Sternen, ein Picknick zwischen den Reb-
stdcken oder bei Spaziergdngen im
Weinberg den Duft und das Aroma der
Trauben zu entdecken.
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ANDERE GETRANKE AUS

HANDWERKLICHER

ERZEUGUNG

Katalonien ist ein Land der Traditionen. Im Lauf der Jahre sind viele typische,
hanadwerklich hergestellte Getranke entstanden, die zu bestimmten Speisen
oder lageszeiten gehoren.

DIE TRADITION

DES VERMOUTH
WURDE KRAFTIG
WIEDERBELEBT. AN
DEN WOCHENENDEN
FULLEN SICH DIE
LOKALE FUR DIESES
ERLEBNIS.
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riher wurde er von den Dorfbe-
wohnern in der &rtlichen Bar ge-
trunken, heute gibt es kaum ein
Trendlokal, das ohne Vermouth
auskommt. Dieser Wein mit eingelegten
Krautern wird zu Appetithdppchen serviert
und erlebt gerade eine echte Renaissance.
Reus gehodrte zu den ersten Stadten, wo
Ende des 19. Jahrhunderts die Produktion
startete; in den folgenden Jahrzehnten ent-
standen in der Region Uber 30 Unterneh-
men, die Vermouth herstellten; heute wird
diese Tradition im Museu del Vermut in
Reus dargestellt.

BIER - LEBENDIGER DENN JE

In Katalonien boomt das handwerklich ge-
braute Bier. Seit 2010 vermehren sich die
Mikrobrauereien, die mit den Aromen spie-
len, um originelle und einzigartige Biere zu
brauen. Diese Firmen sind der lokalen Tra-
dition ebenso verbunden wie der zeitge-
ndssischen Kreativitdt und markieren einen

neuen Trend in der Bierbranche, die in Ka-
talonien schon seit Anfang des 19. Jahr-
hunderts von Bedeutung ist. Bei vielen Ver-
anstaltungen im ganzen Land gehért das
Probieren zahlreicher handwerklich ge-
brauter Biere selbstversténdlich dazu. Die
wichtigste Biermesse ist das Barcelona
Beer Festival, das groBte Treffen von Bier-
liebhabern im stidlichen Europa.

RATAFIA UND ANDERE

ALKOHOLISCHE GETRANKE

Verbunden mit dem Land und vielen Sagen
und Legenden ist die Uber tausend Jahre
alte Ratafia, die heute als hochgeistiger Na-
tional-Digestif Kataloniens gilt. Sie wird in
zahlreichen Kochrezepten verwendet, und
umgekehrt wird gern behauptet, dass es
unzdhlige Rezepte fir die Ratafia gibt -
schlieBlich braute jede Familie ihre eigene
Version.

Zunachst werden weiche Nisse mit tiber
40 verschiedenen Krautern gemischt. Das
Ergebnis muss mindestens zwei Monate in
Branntwein ziehen. Danach wird die FlUs-
sigkeit dekantiert, mit Zucker und Wasser

HANDWERKLICH
GEBRAUTES BIER
SETZT SICH DURCH.
IM GANZEN

LAND GIBT ES
ZAHLREICHE
BRAUEREIEN UND
SPEZIALISIERTE
LOKALE.

vermischt und im An-
schluss weitere drei
Monate in Holzfassern
gelagert. Das Ender-
gebnis ist ein karamell-
farbenes Getrank mit
einem Alkoholgehalt
von fast 30 Prozent und
einem siiBen, leicht bit-
teren Geschmack.

BARCELONA
BEER FESTIVAL

Die sechste Ausgabe dieser Messe
(am letzten Wochenende in Mérz
2017) wird zum ersten Mal in der
Anlage ,Farga“ in L‘Hospitalet
de Llobregat stattfinden. Es
werden (iber 350 Fassbiere, die
nacheinander verkostet werden
konnen, angeboten, sodass

der GroBteil der handwerklich
hergestellten Biere und eine
groBe internationale Auswahl
présent sein werden. Besondere
Erwéhnung verdienen dabei die
Partnerfestivals aus Quebec,
Vermont (USA), Lovaina (Belgien)
und Olbia (Sardinien).

0 Weitere Informationen unter:
www.barcelonabeerfestival.com

Ratafia wird als Aperitif oder Digestif ge-
trunken, ebenso wie andere traditionsrei-

che Getranke in Katalonien.

Eigentlich hat jede Region Kataloniens
ihre eigene Spezialitét, die eng mit der Land-
schaft und ihren Traditionen verbunden ist.

Ein weiteres aktuelles Beispiel ist der

Reislikdr, der im Delta de I'Ebre hergestellt
wird. Ebenso wenig darf der vi ranci fehlen,
ein groBzugiger Wein, der nach der alten
Methode sol i serena hergestellt wird: Man
lasst den Wein im Freien reifen.
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HOTELS, NACH DENEN

SIE SICH DIE
FINGER LECKEN

Wenn der Zeiger bei "Zeit zum Abschalten" am Maximum stehen bleibt, ist es
hochste Zeit, sich in eins der tiber 45 gastronomischen Hotel in Katalonien
zurtickzuziehen.
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iese Unterkiinfte bieten authenti-
sche, traditionelle und gleichzei-
tig kreative Gastronomie mit Pro-
dukten aus der Na&he, mit
landestypischen Eigenschaften und hoher
Qualitat. Die meisten Zutaten in der Kiiche
sind mit Siegeln wie "geschutzte Ur-
sprungsbezeichnung" oder "geschitzte
geographische Angabe" ausgezeichnet.
Erholung und beste Kiiche sind in jedem
der gastronomischen Hotels garantiert.

Gastronomische Tipps

Beides lasst sich wunderbar mit Wein- und
Gastronomieaktivititen kombinieren, an
denen sich Foodies in Katalonien erfreuen
kénnen. Das familidfre Management und
der persénliche Umgang sind zwei Aspek-
te dieses Gutesiegels, das in ganz Katalo-
nien zu finden ist, von 5-Sterne-Hotels bis
zu Hostales oder Pensionen mit Charme.
Diese Hauser verfiigen Uber maximal 60
Zimmer, um die personliche Aufmerksam-
keit der Gastgeber zu garantieren.

LAND

BARCELONA

@ HOTEL ADAGIO

RUND UM
BARCELONA

D MAS ALBEREDA

D CALAMANYANA

D HOSTAL ESTRELLA

(D HOTEL RESTAURANT CAN CUCH

KUSTE VON BARCELONA

@ HOTEL MAS TINELL
@ FONDA EUROPA
G HOSTAL DE LA PLAGA

COSTA BRAVA

G SANT PERE DEL BOSC
HOTEL & SPA
@ EL FAR HOTEL RESTAURANT

(D BOUTIQUE HOTEL
CASA GRANADOS

C HOTEL LAPLAGA
DE MADREMANYA

0 CALARPA

D ES PORTAL HOTEL
(D HOTEL LLEVANT
(D HOTEL CASAMAR
D HOTEL EMPORDA
D MAS SES VINYES
(D HOSTAL SA TUNA
C HOTEL EL MOL/
(D HOTEL RURAL NIU DE SOL
(D LA QUADRA

RESTAURANT HOTEL
G HOTEL ELS CACADORS
DE MACANET

D HOTEL RESTAURANT
EMPORIUM

D MASIA LA PALMA

COSTA DAURADA

(D HOTEL ANTIGA

(D MASIA DEL CADET

(D HOTEL MAS LA BOELLA
(D HOTEL GRAN CLAUSTRE

TERRES DE LEBRE

@ ANTIGA ESTACIO DE BENIFALLET
@ HOTEL AMPOLLA SOL

@ HOSTAL GASTRONOMIC LA CREU
(D HOTEL RESTAURANT DIEGO
(D HOTEL ’ALGADIR DEL DELTA

PYRENAEN

(D HOTEL COTORI

(D HOTEL LA MORERA

(D HOTEL VALL FERRERA

(D HOTEL RESTAURANT ANDRIA
(D HOTEL DEL PRADO

(D HOTEL PARK PUIGCERDA
(D HOTEL EL MONEGAL

(D HOTEL RESTAURANT

ELS CACADORS

(D HOTEL PRATS

(D FONDA XESC

(D HOTEL CA CAMAGAT

(D CAN BOIX DE PERAMOLA
(D HOTEL MUNTANYA & SPA
(D HOTEL TERRADETS

Gastronomische Tipps /53



KLEINE GASTRONOMISCHE
FLUCHTEN

CAN BOIX DE PERAMOLA

www.canboix.cat
Die Serra d’Auben¢ und Roc de Co-
gul bilden eine natirrliche Wand, die
das Can Boix von der AuBenwelt
trennt. Seine Kiiche hat ihm internati-
onalen Ruhm eingetragen. Die Karte
wird mit einer Wein- und Sektauswahl
mit Uber 400 Sorten abgerundet.
Damit die Flucht gelingt ...
Alt Urgell ist das Land des Kases
Zwei interessante Orte, um dieses
Produkt der Region kennenzuler-
nen, sind die Kasereien Mas d'Ero-
les, wo 12 verschiedene Kasesor-
ten hergestellt werden, und La
Reula, wo der Hersteller selbst die
Gaste fiihrt.
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HOTEL MUNTANYA

& SPA
www.prullans.net
Warnhinweis: Die Terrasse mit Blick
auf die Pyrenden macht hochgradig
slichtig. Die Gastronomie ebenso.
AuBerdem verwandelt sich das Res-
taurant jeden Freitag in eine mittelal-
terliche Taverne, wo die Kiche der
Katharer serviert wird.
Damit die Flucht gelingt ...
Auf dem Bauernhof Cal Calsot wer-
den die Tiere immer noch in Herden
auf die Weide gefiihrt, wie die Tradi-
tion und das Wissen einer uralten
Pyrenaen-Familie es verlangen.

EL FAR HOTEL

RESTAURANT
www.hotelelfar.com
Schon allein wegen der Aussicht
lohnt sich ein Aufenthalt hier; wenn
man die Kiche hinzunimmt, fihrt am
Hotel ElI Far kein Weg vorbei. Die
Gastronomie auf der Basis von Reis,
Fisch und Meeresfriichten direkt vom
Fischmarkt in Palamés lasst keine an-
dere Wahl.
Damit die Flucht gelingt ...
Hier werden Kase und die Weine der
Kellerei Mas Oller probiert. In diesem
Kombinationsworkshop werden
tiber 10 Kasesorten, ein Risotto und
mehrere Desserts probiert, dazu die
passenden Weine aus der histori-

schen Kellerei im Emporda. Alle Pro-
dukte stammen aus der Provinz Gi-
rona. AuBerdem wird ein kurzer
Besuch im Weinkeller angeboten.

HOTEL MAS LA BOELLA

www. laboella.com
Dieses Hotel in einem Gehoft aus
dem 12. Jahrhundert verwandelt sich
dank seiner Kiiche in ein gastronomi-
sches Muss. Dazu gehort eine erst-
klassige Olmuihle, in der vier verschie-
dene Olsorten abgefiillt werden.
Damit die Flucht gelingt ...
Bei einer Fiihrung durch die Miihle
und die Finca kann die Herstellung
des Ols von Mas la Boella beob-
achtet werden. Auf 250 ha werden
hier drei verschiedene Olivensor-

ten angebaut: Arbequina, Arbosa-
na und Koroneiki.

HOTEL RESTAURANT

DIEGO
www.hotelresaturantdiego.com
Diego Arasa leitet dieses gastrono-
mische Hotel, dessen gréBter Schatz
seine Kuche ist, mit Begeisterung
und Hingabe. Besondere Aufmerk-
samkeit verdient das Fleisch auf der
Karte, das groBtenteils von Diegos
eigenem Hof stammt.
Damit die Flucht gelingt ...
Eintauchen in die Terres de I’Ebre:
Fahrradexkursion tiber die Via Ver-
de der Terra Alta. Die Route iiber-
quert die Bergketten von Pandols
und Cavalls und folgt dem Fluss-
lauf der Canaleta.

HOTEL RESTAURANT

CAN CUCH
www.hotelcancuch.com
In diesem schon vor dem 10. Jahr-
hundert erbauten katalanischen Ge-
hoft wird eine feine Avantgarde-Kua-
che gepflegt, beruhend auf Qualitat
und erstklassigen Zutaten.
Damit die Flucht gelingt ...
Die Mode der handwerklich ge-
brauten Biere hat sich langfristig
etabliert. In Can Cuch wei man

das und organisiert Bierproben
von Kleinbrauereien in Kombinati-
on mit Kase. Diese Aktivitat findet
im Felsenkeller des Hotels statt.

HOTEL LALGADIR

DEL DELTA
www.hotelalgadirdelta.com
Die Karte des Hauses bietet 12 Ge-
richte aus herausragenden Produk-
ten der Region Terres de I’'Ebre an:
Reis Bomba a la marinera, Carnaro-
li-Reis mit Kaisergranat, Reis mit
Rippchen und Baby-Kalamares ...
Damit die Flucht gelingt ...
Im Hotel wird ein Workshop uber
den Reis angeboten: ein Besuch
auf dem Feld, Besuch einer Miihle,
aber auch in der Kiiche, wo, mit
dem Glas in der Hand, verschiede-
ne Reisgerichte zubereitet wer-
den.

HOTEL GRAN CLAUSTRE

www.granclaustre.com
Das mediterrane Angebot mit Pro-
dukten frisch vom Markt aus der
Hand von Chefkoch Jaume Drudis
ist eine Freude fir den Gaumen wie
firs Auge. Das ehemalige Nonnen-

kloster aus dem 18. Jahrhundert be-
herbergt eins der charakterstarksten
Hotels an der Costa Dorada.

Damit die Flucht gelingt ...

Es lohnt sich, das Augustus Forum
zu besuchen, einen kleinen, ge-
miitlichen Weinkeller am Mittel-
meer. AuBer Wein wird hier auch
Essig hergestelit. Beide Produkte
koénnen bei einem Besuch gekos-
tet werden.

HOTEL TERRADETS

www.hotelterradets.com
Eine der schénsten Ecken, um kuli-
narisch zu entspannen in Pallars
Jussa. Es liegt am Stausee von Ter-
radets, und das Restaurant bietet
moderne Marktkiche mit gastrono-
mischen Wurzeln in der Region.
Damit die Flucht gelingt ...
lhre Einzigartigkeit ist das ent-
scheidende Merkmal der Bodega
Castell d’Encus auf 1000 m Héhe.
Nach einer Wanderung durch die
Walder erreicht man einige der 8
aus Stein gehauenen Fermentati-
onsbehélter aus dem 12. Jahrhun-
dert, die von der Kellerei noch im-
mer genutzt werden.
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MUSEEN, DIE SCHAUFENSTER

UNSERER
KULTUR

Auch die Gegenwart hat ihren Platz in diesen Forschungs- und Informationszentren
der Gastronomie. Hier findet sich der Schitissel, um die Produkte und ihre
Verarbeitung sowie die Geschichte der katalanischen Ktiche kennenzulernen.

IN GANZ
KATALONIEN GIBT

ES VERSCHIEDENSTE
MUSEEN, DIE SICH
MIT DER FISCHEREI
UND IHREN
PRODUKTEN
BESCHAFTIGEN
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ie Geschichte, die Traditionen und
die Kultur der Gastronomie Katalo-
niens sind in verschiedenen Muse-
en anzutreffen, die Uber einen
GroBteil des Landes verstreut liegen. Hier
kann man die Tradition der katalanischen
Seefahrt und Fischerei entdecken, die Her-
stellung der traditionellen Anschovis aus
L'Escala, ebenso wie die Geschichte von
Wein und Cava aus Katalonien. Auch eine
Zeitreise ist moglich, etwa in einem Geschéft
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mit Uber 100-jéhriger Geschichte, bei der tra-
ditionellen Herstellung von Olivendl oder mit
Produkten und Zubereitungsarten, die sich
seit Jahrhunderten kaum veréndert haben.

EIN UNIVERSUM ZUM ENTDECKEN

Hier stellen wir eine Auswahl der gastrono-
mischen Museen in ganz Katalonien vor.
Diese Einrichtungen zeigen die kuriosesten,
geheimsten, faszinierendsten Aspekte der
katalanischen Gastronomie. Sie lernen
Jahrtausende alte Produkte griindlich ken-
nen, etwa Olivendl, Wein oder Honig, Fisch,
Weizen oder Salz, aber auch Zubereitungen
wie Schokolade oder Turrén, ebenso nicht
Essbares, das trotzdem eng mit der gastro-
nomischen Kultur verbunden ist wie Kork,
den wir den Genuss von Schaumwein wie
Cava verdanken. Hier entdecken Sie, wie
sich die Verarbeitung der einzelnen Zutaten
seit friihester Zeit bis auf den heutigen Tag
entwickelt hat, erkennen, welchen Einfluss
sie auf die Geschichte im Allgemeinen und
die Geschichte der katalanischen Kiiche im
Besonderen hatten.

LI
AUSGEWAHLTE
MUSEEN

BARCELONA

MUSEU DE LA XOCOLATA
Barcelona www.museuxocolata.cat
Produkt: Schokolade.
Diese Einrichtung liegt im friheren
Kloster Sant Agusti im Stadtviertel
Born in Barcelona. Hier wird die
Entwicklung vom Ursprung der
Schokolade Uber ihre Ankunft in Eu-
ropa und ihre Verbreitung als Pro-
dukt zwischen Sage und Realitat,
zwischen medizinischer Wirkung
und Nahrwert dargestellt.

COSTA BARCELONA

CIC FASSINA CENTRE D’INTERPRE-
TACIO DEL CAVA (Sant Sadurni d’Anoia)
www.turismesantsadurni.com
Produkt: Cava.

In einer alten Brennerei aus dem
Jahr 1814 stellt das Zentrum den
Ursprung des Schaumweins dar,
der in Flaschengérung hergestellt

wird, und ebenso die Geschichte
der Weinberge, die eigentlich die
Hauptrolle spielen.

VINSEUM (Vilafranca del Penedes)
www.vinseum.cat
ProduKt: Wein.
In einem ehemaligen Palast aus
dem 12. Jahrhundert l&dsst diese
Einrichtung die Besucher alle As-
pekte der Weinkultur in Katalonien
erleben.

COSTA BRAVA

ECOMUSEU-FARINERA
(Castellé d’Empdries)
www.ecomuseu-farinera.org
Produkt: Weizen und Mehl.
Das Museum zeigt, wie die Men-
schen lebten und noch heute le-
ben, die im Emporda Weizen an-
bauen und mit Mehl handeln. Das
Gebaude zahlt zum Architektoni-
schen Erbe Kataloniens und ent-
stand aus einer Wassermihle, die
mit Wasser aus dem Fluss Muga
betrieben wurde.

MUSEU DE LANXOVA | DE LA SAL
(’Escala) www.visitlescala.com
Produkt: Anschovis.

Der kleine, fette Fisch steht im Mit-
telpunkt des Museums, das die Ge-
schichte seiner Fischerei und Wei-
terverarbeitung in Salz seit dem

ODISSEA IM OPERA
SAMFAINA

Wer sich fiir Kunst und Gastronomie
begeistert, sollte sich das Opera
Samfaina nicht entgehen lassen.
Erleben Sie dort, im Innern des Gran
Teatre del Liceu in Barcelona, den
einzigartigen Event Odyssee, bei dem
Ihre Sinne in den Mittelpunkt riicken.
Die Veranstaltung wird in der
Wermutbar eroffnet, wo der Ablauf
erldutert wird und erstklassige
Produkte zur Verkostung bereitstehen.
Dann geht es los mit dem zweiten

Akt: Franc Aleu hat ein Spektakel fiir
die Sinne kreiert, bei dem Jordi Roca,
Chefkoch des Spitzenrestaurants Celler
de Can Roca, als animierte Figur mit im
Raum ist. Wahrend des Films genieBen
Sie das harmonische Zusammenspiel
von sechs Leckereien und passenden
Weinen, ausgewahlt von den Briidern
Roca.

o Weitere Informationen unter:
www.operasamfaina.com

Gastronomische Tipps /57


http://www.operasamfaina.com

Mittelalter zeigt; er hat L'Escala zu
einer einzigartigen Enklave an der
Kiste Kataloniens gemacht.

MUSEU DE LA CUINA DE LA COSTA
CATALANA (Tossa de Mar)
www.infotossa.com
Produkt: Katalanische Kiiche
Das 2016 erdffnete Haus zeigt eine
traditionelle katalanische Kiiche mit in
den Felsen gehauener Speisekam-
mer. Hier werden Touren, Workshops
und gastronomische Events organi-
siert.

MUSEU DE LA CONFITURA
(Torrent) www.museuconfitura.com
Produkt: Konfitlre.
Die Griinder des Hauses gehen da-
von aus, dass alles mit einem Zitro-
nenbaum begann, der eine so reiche
Ernte brachte, dass man etwas erfin-
den musste, um die Friichte zu kon-
servieren. Das Museum zeigt neben
seiner Dauerausstellung auch Son-
derausstellungen und bietet Kurse
auf unterschiedlichem Niveau an.
Dieser Ort ist ideal fur alle Liebhaber
von Marmelade.

MUSEU DE LA PESCA

(Palamés) www.museudelapesca.org
Produkt: Fisch.

In Palamoés endet die Welt der Fi-
scherei nicht am Kai, sondern setzt
sich in diesem Museum fort, das Ver-
gangenheit, Gegenwart und Zukunft
der Arbeit auf dem Meer zeigt; hinzu
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kommt eine Reihe von Aktivitaten im
Zusammenhang mit dem Beruf, die
die Costa Brava nachhaltig gepragt
hat.

MUSEU DEL SURO
(Palafrugell) www.museudelsuro.cat
Produkt: Kork.
Das Museum befindet sich in der
ehemals wichtigsten Korkfabrik Spa-
niens und méchte das Erbe dieses
Werkstoffs in Katalonien erhalten
und bekanntmachen; Kork war ein
wesentlicher Bestandteil der Land-
schaft, der Wirtschaft und der Le-
bensweise.

COSTA DAURADA

CASTELL DEL VI
(Falset) www.turismepriorat.org
Produkt: Wein.
Dieses Museum liegt in der alten
Burg der Grafen von Prades in Falset,
die im 12. Jahrhundert errichtet wur-
de, nach der Ruickeroberung der Re-
gion durch die Christen. Die Wein-
burg nimmt drei Stockwerke der
alten Festung ein und bietet einen
Rundgang durch die Weinkultur des
Priorat, der etwas anders aussieht
als in den traditionellen Weinmuseen.

CENTRE D’INTERPRETACIO DELS
FRUITS DEL PAISATGE (Riudecanyes)
www.cooperativariudecanyes.com
Produkt: Haselnisse, Oliven
In der alten Muhle der Genossen-
schaft Riudecanyes bietet dieses
Museum eine neue Perspektive auf
das Hinterland der Costa Dorada und
die Fruchte, die dort angebaut und
geerntet werden - Gartengemdise,
Nusse und Oliven.

CENTRE D’INTERPRETACIO DE L'OLI
DE LA VALL DE LLORS (Vandellos) www.
hospitalet-valldellors.cat
Produkt: Olivendl
In der Olmihle von Vandellés sind
Original-Maschinen zu bewundern
und die Mller erzahlen von ihrer Ar-
beit. In dem historische Geb&ude mit
moderner
kann man die Welt des Olivendls mit-
hilfe von audiovisuellen Tafeln, Audi-
oflihrern und Klanginstallationen er-
leben.

Museumsausstattung

LA COFRARIA. CENTRE D’INTERPRE-
TACIO DEL CALAFELL PESCADOR
(Calafell) www.turisme.calafell.cat
Produkt: Maritimes Leben
Das Gebaude der friheren Fischer-
bruderschaft wurde zu einem Zent-
rum der Darstellung der gemeinsa-
men Vergangenheit dieses vom Meer
gepragten Viertels umgebaut, wo
man erfahren kann, wie die Men-
schen dort lebten und sich organi-
sierten.

EL MUSEU DEL VERMUT
(Reus) www.museudelvermut.com
Produkt: Vermouth
Der Schatz eines Sammlers, der seit
drei Jahrzehnten Gegenstande aus
der Welt des Vermouth zusammen-
tragt: Plakate, Fasser, Flaschen und
allerlei Merchandising-Artikel. Es han-
delt sich um Restaurant-Museum, das
sich natirlich auf Vermouth und Appe-
tithappchen spezialisiert hat.

PAISATGES BARGELONA

MON SANT BENET-FUNDACIO ALICIA
(Sant Fruités de Bages) www.alicia.cat
Produkt: Katalanische Kiiche

Dieses Forschungszentrum befasst
sich mit technischen Innovationen in
der Kiiche, besseren Erndhrungsge-
wohnheiten und der Wertschatzung
des landwirtschaftlichen und kulina-
rischen Erbes. Ein Zentrum mit sozia-
ler Ausrichtung, das Workshops und
Fihrungen durch das Zentrum an-
bietet.

PARC CULTURAL
DE LA MUNTANYA DE LA SAL
(Cardona) www.cardonaturisme.cat
Produkt: Salz.
Der Kulturpark befindet sich in einer
ehemaligen Kalimine, die einst zu
den wichtigsten der Welt gehorte.

PYRENAEN

CENTRE D’INTERPRETACIO DE
L’ANTIC COMERG | BOTIGUES MUSEU
DE SALAS
(Salas de Pallars)
http://salas.ddl.net
Produkt: alltdgliche Konsumguter.
Hier sind Geschafte und Einrichtun-
gen nachgebaut, wie sie friher in ei-
nem kleinen Bergdorf standen, mit
Méobeln, Plakaten, Gegenstanden
und sogar Originalprodukten.

MUSEU DE GERRI DE LA SAL
(Gerri de la Sal)
http://baixpallars.ddl.net
Produkt: Salz
Dank einer Salzwasserquelle in der
Gemeinde wurde das Salz zur wich-
tigsten Einnahmequelle des Dorfes.
Ein Besuch des Museums im Salz-
haus, dem wichtigsten weltlichen
Gebéude der Region, zeigt die Verar-
beitung des essbaren Minerals seit
dem Mittelalter.

MUSEU DE LANTIGA FARINERA
(Montferrer)
www.montferrercastellbo.cat
Produkt: Weizen und Mehl
Anfang des 20. Jahrhunderts wurde
ein alter Bewadsserungskanal ge-
nutzt, um eine Getreidemihle zu be-
treiben. Heute kann man die Einrich-
tung mit den Original-Maschinen
besichtigen, um die traditionelle Ver-
arbeitung von Weizen zu hochwerti-
gem Mehl kennenzulernen.

MUSEU DE LES TREMENTINAIRES
(Tuixent) www.trementinaires.org
Produkt: traditionelle Heilmittel
Die Trementinaires waren friihe Heile-
rinnen, die mit Krautern und Heilmit-
teln, die sie zu Hause in den Pyrenden
sammelten und zubereiteten, durch
ganz Katalonien zogen. Das Museum
bietet neben ausfihrlichen Informati-
onen Uber diese Gesundheitsexper-
tinnen auch Kurse, Workshops und
einen botanischen Garten an.

SERRADORA | MUSEU FARINER
(Areu) www.serradora-areu.org
Produkt: Mehl.

Das Museum befindet sich in einem
alten, zweistockigen Steingebaude,
in dem auf einer Seite eine Sagemih-

le und auf der anderen eine Getreide-
mihle untergebracht ist. Ein klassi-

sches Wasserrad aus Holz treibt die
gesamte Einrichtung an. Die Mihle,
die bis in die 1960er Jahre die Umge-
bung mit Mehl versorgte, wurde mit
Originalbestandteilen restauriert.

TERRES DE L‘EBRE

CENTRE D’INTERPRETACIO APiCOLA

MURIA (E| Perello) www.melmuria.com
Produkt: Honig.
Das Zentrum hat zum Ziel, Uber die
Kultur und Tradition des Honigs und
der Bienen zu informieren und bietet
einen Rundgang durch mehrere Rau-
me, wo neue Technologie dem Besu-
cher einen interaktiven, didaktischen
Einstieg in die Welt der Imkerei er-
mdglichen.

MUSEU DE LARROS MOLi DE RA-

FELET (Deltebre)
www.moliderafelet.com
Produkt: Reis.
Hier ist die einzige Holzmuhle zu se-
hen, die im Ebrodelta in Betrieb ist.
Das Museum wird von einem Famili-
enunternehmen geleitet, das Reis auf
traditionelle, handwerkliche Weise
verarbeitet und nur begrenzte Men-
gen herstellt.

TERRES DE LLEIDA

MUSEU DEL TORRO I LA XOCOLATA

(Agramunt) www.vicens.com
Produkt: Turrén.
Das ganze Universum des Turréns
und die Geschichte der Familie
Vicens, die seit einem Jahrhundert
diese Leckerei herstellt. AuBer ei-
nem Nachbau der Werkstatt von
1933 sind diverse alte Maschinen zu
sehen.
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VERANSTALTUNGEN, MESSEN
UND FESTE FUR

FEINSCHMECKE

Man kann Katalonien anhand der diversen Messen und Feste fiir
Feinschmecker bereisen, die in allen Teilen des Landes stattfinden. Eine
angenehme Art, die gastronomische Kultur zu entdecken.
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as Land bietet zahlreiche Veran-

staltungen und Feste fir Fein-

schmecker, die mit den Produkten

der verschiedenen Landschaften
und der Jahreszeiten in Verbindung stehen.
Diese Veranstaltungen sind die beste Me-
thode, das Land Uber seine Aromen, durch
Gesprache und Treffen mit Freunden und
Nachbarn zu erleben.

Gastronomische Tipps

Eine Messe ist der ideale Anlass, um ei-
nen kulinarischen Ausflug zu planen, um
lokale Zutaten zu probieren und aus erster
Hand, im Gesprach mit den Erzeugern zu
erfahren, wie sie ihre kdstlichen Produkte
herstellen. Ein kulinarisches Fest ermég-
licht es, das Land, das Brauchtum und die
Kultur der Region durch ihre Kiiche und ih-
ren Wein kennenzulernen.

I
AUSGEWAHLTE

VERANSTALTUNGEN

BARCELONA

* BARCELONA BEER FESTIVAL
(Barcelona) Marz

Produkt: Handwerklich gebrautes
Bier

Das wichtigste Bierfestival Stideuro-
pas befasst sich mit handwerklich
gebrautem Bier aus aller Welt. Eine
einzigartige Gelegenheit, um auch
die besten handwerklichen Biere Ka-
taloniens zu probieren.

* MOSTRA DE VINS | CAVES DE
CATALUNYA

(Barcelona) September

Produkt: Wein und Cava.

Eine Ausstellung der neuen Produkte
aus den Weinbaugebieten mit ges-
chitzter Ursprungsbezeichnung Ka-
taloniens und auBerdem eine interes-
sante Moglichkeit, die Weinkultur
kennenzulernen.

° MERCAT DE MERCATS
(Barcelona) Oktober

Produkt: frische Lebensmittel.

Hier werden Produkte von den Mérk-
ten Barcelonas gezeigt, und die
Hauptrolle spielen heimische Zutaten
aus Katalonien wie Wein, Fisch, Mee-
resfriichte, Wurstwaren und Kase,
ebenso Brot und Feingebéck direkt
aus dem Ofen.

COSTA BARGELONA

° TEMPS DE VI

(Vilanova i la Geltra) Juni

Produkt: Wein und Cava.

Neben mehr als vierzig Standen und
Live-Musik gibt es ein einzigartiges
Angebot: Weinproben auf hoher See.

° VIJAZZ

(Vilafranca del Penedeés) Juli
Produkt: Wein der DO Penedés und
DO Cava.

Am ersten Wochenende im Juli
verwandelt sich das historische Sta-
dtzentrum fUr alle, die Wein und bes-
ten Jazz genieBen wollen.

GENIESSEN
IN BESTER
GESELLSCHAFT

Im Laufe des Jahres gibt es
einige unverzichtbare Termine.
Einerseits deshalb, weil dort
uniibertreffliche Speisen
angeboten werden. Andererseits,
weil sie Gelegenheit bieten, mit
der Familie und mit Freunden

in festlichem, entspanntem
Ambiente zu genieBen. Die Rede
ist von den calcotades, xatonades,
botifarrades und costellades
(Barbecues), bei denen man in der
Regel im Freien kocht, isst, trinkt
und mit dem Teller in der Hand
Erfahrungen und gute Laune
weitergibt. Es kostet keine

Miihe, an einem solchen Essen
teilzunehmen.

° FESTA DE LA VEREMA

(Alella) September

Produkt: Wein DO Alella.

Drei intensive Tage, um durch die
Weinberge zu wandern, Weinproben
am frihen Morgen zu genieBen,
Trauben zu pressen, kulinarische
Kostproben zu genieBen ... und viele
weitere kulturelle Angebote wahrzu-
nehmen.
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CAVATAST
(Sant Sadurni d’Anoia) Oktober
Produkt: Cava.
Cava-Liebhaber schlendern mit
dem Glas in der Hand Uber die Mes-
se und genieBen Neuheiten und lec-
kere kulinarische Angebote.

COSTA BRAVA

VIVID - FESTIVAL DEL VI
(Costa Brava) April
Produkt: Wein DO Emporda
Hier gibt es Weinproben, Aktivitaten
in der Natur, Essen mit passenden
Weinen, Tage der offenen Tir und
Anwendungen von Weintherapie.

ARRELS DEL VI
(Sant Marti d‘Empuries)
Mai oder Juni
Produkt: Wein DO Emporda
Eine einzigartige Gelegenheit, Kost-
barkeiten der Weinkellerei zu pro-
bieren und zum Erzeugerpreis zu
kaufen.

MOSTRA DEL VI DE LEMPORDA
(Figueres) September
Produkt: Wein DO Emporda
Hier versammeln sich die besten
Weingtiter der Region, aber auch
andere Erzeuger von Lebensmitteln
und handwerklichen Produkten.

COSTA DAURADA

GRAN FESTA DE LA CALGOTADA
(Valls) Januar
Produkt: Calcot.
Geboten wird ein vielseitiges Pro-
gramm mit traditionellen Wurzeln
und Wettbewerben rund um die
calcots.
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GALERADA POPULAR AL PORT
(Cambrils) Februar
Produkt: Galera.
Ein gastronomischer Tag mit
Fihrungen in der Fischerbruders-
chaft, Workshops fir kleine Kdche,
Vorfihrungen mit Lateinerbooten
und vielen anderen Aktivitaten.

FIRA DEL VI DE LA COMARCA
DEL PRIORAT (Falset) April oder Mai
Produkt: Wein DOQ Priorat und
DO Montsant.
Die ausstellenden Weinguter bieten
Proben ihrer Weine an, gleichzeitig
gibt es Vortrédge, Workshops zur
Weinverkostung, Tage der offenen
Tur bei den Kellereien und Wein-
und Speisenberatung.

FIRA DEL VI DO TARRAGONA
(Tarragona) Juni
Produkt: Vino DO Tarragona.
Ein Wochenende, um tGber 100 Wei-
ne, Cavas und Vermouths der Lan-
dkreise Alt Camp, Baix Camp, Ta-
rragona und Ribera d‘Ebre zu
probieren.

FESTA DE LA VEREMA
(LEspluga de Francoli) August
Produkt: Wein DO Conca de Bar-
bera.
Bei diesem Fest kann man ein
Abendessen mit passenden Weinen
genieBen, Musik, Besuche im Wein-
berg und thematische Weinproben
wie die SUB25 fir die jungsten
Weinkenner.

CAMBRILS, ENTRADA
AL PAIS DEL VI
(Cambrils) Oktober
Produkt: Wein.

Bei dieser Messe kénnen Weine
aus den verschiedenen DO-Anbau-
gebiete im Stiden Kataloniens pro-
biert werden. Hier gibt es Wein-
und Speisenberatung, Tapas aus
den Restaurants von Cambirils,
auBerdem kostenlose Fihrungen,
Workshops flir Kinder und Li-
ve-Musik.

FIRA DE L’OLI DOP SIURANA
DE REUS - FESTA DE L'OLI NOU
(Reus) November
Produkt: Olivendl DOP Siurana.
Die erste Messe, bei der die Besu-
cher die Mdoglichkeit haben, tber
zwanzig verschiedene Ole aus dem
Anbaugebiet Siurana zu probieren
und zu kaufen.

PAISATGES BARGELONA

MERCAT DEL RAM | LACTIUM,
EL SALO DEL FORMATGE
(Vic) Méarz oder April
Produkt: Produkte aus Landwirts-
chaft und Viehzucht, handwerklich
hergestellter Kase
Ein groBes Fest mit Viehausste-
llung, landwirtschaftlichen Produk-
ten, Spielen, kulturellen Aktivitaten
und Handel. In diesem Rahmen fin-
det Lactium statt, die Messe fir
handwerklich hergestellten Kése.

FESTA DE LA VEREMA DEL BAGES
(Artés) Oktober
Produkt: Wein DO Pla de Bages.
Es begann mit einer einfachen
Prasentation der Weinglter und
ihrer Produkte und entwickelte sich
zu einer groBen Hommage an den
Wein und den Weinbau des Lan-
dkreises. Wéhrend des Festes ist

die Geschichte des Weins auch
Gegenstand von Vorfiihrungen auf
der StraBe, es werden hochwertige
Weine verkostet, ebenso andere
Produkte der Region, Kunsthand-
werker fuhren ihre Téatigkeiten vor.

PYRENAEN

FIRA DE SANT ERMENGOL
(La Seu d’Urgell) Oktober
Produkt: Kése aus den Pyren&en.
Hier treffen sich Uber vierzig hand-
werklich arbeitende Kasereien aus
allen Teilen der Pyrenden, vom Mit-
telmeer bis zum Atlantik, sowie aus
benachbarten Regionen im Norden
und Siden. Gleichzeitig finden Vor-
trage und Workshops statt.

FIRA ORIGENS
(Olot) November
Produkt: Feinschmecker-Produkte
und -Gastronomie.
Hier bieten Kéche aus der Region
Live-Kochsessions an, zeigen ihre
neuesten Kreationen und empfe-
hlen die besten Produkte aus der
Umgebung.

TERRES DE L‘EBRE

FESTA DE LA PLANTADA DE
L’ARROS
(Amposta, Deltebre, ’Ampolla und
Sant Jaume d’Enveja)
Juni
Produkt: Reis.
Dieses traditionelle Fest will durch
die szenische Darstellung der Rei-
saussaat wie im 19. Jahrhundert
Elemente der volkstiimlichen Kultur
im Ebrodelta erhalten.

FESTA DE LA SEGA
(Amposta, Deltebre, ’Ampolla und
Sant Jaume d’Enveja)
September
Produkt: Reis.
Hier werden die verschiedenen Te-
chniken der Reisernte dargestellt,
wie sie friher ablief. AuBerdem gibt
es Live-Musik und volkstimliches
Essen.

FESTA DEL VI
(Gandesa) Oktober oder November
Produkt: Wein DO Terra Alta.
Rund um die Genossenschaft Gan-
desa schlagen verschiedene Wein-
guter der Region ihre Stande auf,
wo man ihre Weine verkosten kann.
Wahrend des Festes finden auch
Vortrage, Konzerte, traditionelle Ak-
tivitdten, Tanzveranstaltungen und
Mabhizeiten fur alle statt.

TERRES DE LLEIDA

FIRA DE L’OLI DE QUALITAT
VERGE EXTRA DE LES GARRIGUES
(Les Borges Blanques) Januar
Produkt: Olivendl DOP Les Garri-
gues.
Les Borges Blanques ist die
Hauptstadt des Olivendls in Katalo-
nien und seit Uber funfhundert

Jahren der Ort einer Messe, bei der
das flussige Gold im Mittelpunkt
steht, mit Uber 5.000 Quadratme-
tern Ausstellungsflache fir Handler
und Erzeuger von Olivendl aus dem
ganzen Land.

APLEC DEL CARGOL (Lleida) Mai
Produkt: Kiiche mit Schnecken.
Es handelt sich um ein groBes
Volksfest mit groBer Resonanz, das
sich um die Schnecke als kulinaris-
ches Produkt dreht.

FESTA DEL VI DE LLEIDA
(Lleida) Oktober
Produkt: Wein DO Costers del Se-
gre
Zur Lesezeit, wenn der neue Wein-
jahrgang auf den Markt kommt, fin-
den in Lleida Weinproben und an-
dere amisante und &nologische
Aktivitaten statt.

FESTA DE LA VEREMA
1 EL VI DE VERDU
(Verdi) Oktober
Produkt: Trauben und Wein
Ein Fest mit Aktivitaten fur alle, mit
Wettkdmpfen im Rebholzweitwurf,
im Porronstemmen, dem Wettlauf
der Tragerinnen und anderen Ve-

ranstaltungen.
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: URSPRUNGE

Wenn wir erleben, wo die Produkte entstehen, die wir taglich konsumieren,
konnen wir dem lanalichen Raum wieder naherkommen - dem Land, seinen
Bewohnern, seinen Traditionen, aden Produkten und wie sie erzeugt werden.

ie Kreislaufe der Natur verstehen,

sich flr authentische Produkte

einsetzen, fir die handwerkliche

Verarbeitung und fiir die Einzigar-
tigkeit der verschiedenen Rédume ... all das
erdffnet uns eine neue Perspektive sowohl
auf die Gastronomie als auch auf unseren
Lebensstil im Allgemeinen. In diesem Kon-
text ist der Erlebnistourismus im Zusam-
menhang mit der Erzeugung von Lebens-
mitteln eine gute Mdglichkeit, in die
regionale Kultur einzutauchen.
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DIE HERKUNFT DER PRODUKTE
»Benvinguts a pagés“ bietet ein Wochen-
ende, an dem Sie verschiedene landwirt-
schaftliche Betriebe besuchen und die
besten Menius mit Produkten genieBen,
die mit Respekt vor der Umwelt erzeugt
wurden.

Diese Initiative der Stiftung Alicia und
der katalanischen Regionalregierung soll
den landlichen Raum, den Tourismus im
Landesinneren und die katalanische Gast-
ronomie aufwerten und Wissen aus erster

Hand Uber unsere taglich konsumierten
Lebensmittel verbreiten. Bei dieser Veran-
staltung 6ffnen die Erzeuger im ganzen
Land ihre Turen und zeigen ihre Felder, ihre
Herden und Werkstatten.

EIN PIONIERPROJEKT IN KATALONIEN
Die Initiative startete in 2016 mit dem Ziel,
ein jahrliches Ereignis zu werden, bei dem
das Publikum Bauernhéfe, Herden, Wein-
keller und Olivenhaine besichtigt, die Er-
zeuger von Honig, Cidre oder Wirzkrau-
tern, Fischer, GemUsegértner und andere
besucht, die Produkte probiert und mit
nach Hause nimmt.

GENIESST DIE
AKTIVITATEN

AM WOCHENENDE
BENVINGUTS
A PAGES

WISSEN UND GESCHMACK

AN EINEM WOCHENENDE

Wahrend des Wochenendes finden gefiihr-
te Aktivititen statt, Erzeuger im ganzen
Land kdnnen besucht werden, ausgewéhl-
te Restaurants servieren besondere Menis
mit Produkten aus der Umgebung, in den
Unterkiinften gibt es besondere Angebote;
hinzu kommen verschiedene eigens orga-

nisierte Aktivitaten.

Dabei entdecken die
Besucher, manchmal
direkt vor ihrer Haustdr,
ein unbekanntes Land
mit Traditionen und
Produkten, die das
Fundament der katala-
nischen Gastronomie
sind.

INFORMATIONEN

Die Website
benvingutsapages.cat
bietet Details Uber Pro-
dukte und Erzeuger,
Fotos der Veranstal-
tung und weitere Infor-
mationen.

DIE PRODUKTE
DER ,,BAP*

Wahrend der Veranstaltung ,,Ben-
vinguts a Pages* (BAP) kdnnen Sie
Hersteller der folgenden Produkte
besuchen (nur um einige zu nennen):
Reis und Getreide (insbesondere

in Terres de I'Ebre und 'Emporda),
Fleisch und Wurst (in praktisch ganz
Katalonien), Trockenfriichte (in Terres
de Lleida, Costa Daurada und Terres
de I'Ebre), Olivendl und Oliven (im ge-
samten Gebiet Kataloniens), Krauter
und Honig (in ganz Katalonien), Fisch
und Meeresfriichte (an der Kiiste),
Kase und Milchprodukte (vor allem in
Berggebieten) sowie Wein und Cava
(fast tiberall in Katalonien), ohne das
ausgezeichnete Frischobst aus Les
Terres de Lleida zu vergessen.
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NACHHALTIGER

GASTRONOMIE-
TOURISMUS

Die Gastronmie ist ein zentraler Wert in touristischen Aktivitaten. In Katalonien
setzt man auf Respekt vor den Erzeugern, dem Land und grundsétzlich vor

denen, die ihre Reise genieBen.

Katalonien ist das erste umfas-
sende Reiseziel der Welt, wel-
ches das Zertifikat Biosphéere
erhielt, ein international aner-
kanntes Qualitassiegel.
Mit diesem Siegel wurden auch die kata-
lanischen Stadte Sitges und Barcelona so-
wie das Vall d*Aran ausgezeichnet.

EINE GEWONNENE WETTE

Fir den Reisenden bedeutet die Entschei-
,",'EE,'_F'N",',E,EE, dung fiir touristische Angebote mit dem
TOURIFM Siegel Biosphére und anderen Initiativen
IN KATALONIEN
VERBINDET MAN
TOURISTISCHE
INTERESSEN MIT
NACHHALTIGKEIT
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des Landes flr die Umwelt einen Qualitats-
gewinn.

Es handelt sich um ein Land, auf das sei-
ne Einwohner stolz sind; wir wollen noch
lange die Vielfalt der Landschaften genie-
Ben und teilen, deshalb gehen wir mit ihr
genauso respektvoll um wie mit unseren
Gésten.

Fir den Reisenden bedeutet die Ent-
scheidung fiir Katalonien die Garantie, den
Besuch ganz und gar genieen zu kdnnen,
fast so etwas wie die Koordinaten flr den
Startpunkt zum Gllick zu bekommen.

GASTRONOMIE DER KURZEN WEGE
Dasselbe geschieht in der Gastronomie:
Zutaten aus der Nahe, in Bio-Qualitat, di-
rekt vom Erzeuger gekauft, garantieren,
dass die Gerichte sich in den schénsten
Ausdruck einer Landschaft verwandeln. In
einem kleinen, landlichen Hotel zu wohnen,
das Gemdtise, Milch und Eier selbst erzeugt,
ist ein ganzheitliches Erlebnis, das sich nie-
mand entgehen lassen sollte.

Die Markte in der Nahe bieten Gelegen-

heit, Lebensmittel direkt vom Erzeuger zu
kaufen. Das ist ein echter Luxus. Wer kdnn-
te das Erlebnis beim Kosten von Kése bes-
ser verstehen als die Person, die ihn selbst
aus der Milch von der eigenen Herde her-
gestellt hat? Angebote wie Benvinguts a
pagés, Fischtourismus oder der Besuch
von Weingitern mit Bio- oder integriertem
Anbau stecken voll solcher Emotionen. Der
groBe Vorteil dieser Angebote mit Mehrwert
ist, dass der Genuss fir die Reisenden ga-
rantiert wiederholbar ist, dass die Verande-
rungen, die nach einem Jahr oder vielen
Jahren auftreten, immer zum Besseren
sind. Es handelt sich also um Angebote von
heute fiir die Zukunft.

KATALONIEN BIETET VIELFALTIGE ERFAHRUNGEN

Das Land arbeitet stetig daran, dass physische und kommunikative Barrieren niemanden

daran hindern, touristische Aktivitaten zu genieBen; es gibt zahlreiche und vielfaltige Aktvitaten,
die fiir Menschen mit Behinderungen, eingeschrénkter Mobilitit oder besonderen Bediirfnissen
angepasst wurden. Unterkiinfte, Strinde, Restaurants, Museen, Naturgebiete, wichtige
Gebaude oder Aktivitaten wie Ballonfahrten, Weingliter entdecken, Skifahren oder Tauchen

sind allen zugénglich.

o Weitere Informationen. turismeperatothom.catalunya.com

DIE BESUCHER
GENIESSEN SCHON
JETZT NACHHALTIGE
ANGEBOTE WIE
BENVINGUTS A
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ROUTE 1

EINE REGION
FUR DIE GOTTER

Schon diie Griechen stellten fest, dass Empdries alles hat: Sonne, Meer, belebenden
Wind, fruchtbare Grten und ein paar Berge. Die Landkreise Alt Emporda, Baix
Emporda und Maresme sind die wiirdigen Erben dieses Charakters.

DIE PERFEKTE
KOMBINATION: DIE
BEEINDRUCKENDE
LANDSCHAFT DER
COSTA BRAVA UND
EIN BESUCH DER

Pesca organisiert Besuche, um zu se-

v

GIRONA

Produkte: )
Garnelen aus Palamés, Ol DOP
Emporda, Wein DO Emporda

Probieren:
Celler de Can Roca in Girona
und Sant Pau in Sant Pol de Mar

Q Unbedingt einplanen:
&Y Besuch eines Weinguts
im Anbaugebiet Emporda

© EIN GUT SORTIERTES ANGEBOT

Wahrend Salvador Dali auf seinen Ge-
méalden den Himmel von Cap de Creus
und Cadaqués darstellte, regte diesel-
be Landschaft auch die Griindung des
Restaurants El Bulli an, das so groBen
Erfolg erzielte. Um die Region kennen-
zulernen, genligt es, dem einen oder

®
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anderen Rundweg entlang der Kuste
zu folgen. Uberall finden sich Spuren
des Paradieses: Pinien, Felsen, die
Smaragd- und Tirkistdne des Meeres
... Schon die Griechen, die hier, an ei-
nem der schénsten Strande der Costa
Brava, ihre Kolonie Empuries errichte-
ten, bewiesen guten Geschmack.

Seit Jahrtausenden wird im Emporda
Wein angebaut, denn die Rebstécke ka-
men mit den hellenischen Siedlern.

Eine weitere Frucht, die mit den
Griechen ins Land kam, ist die Olive,
und auch sie wird heute noch kulti-
viert. Das daraus gepresste Ol ist mit
einer eigenen geschutzten Ursprungs-
bezeichnung versehen. Im Flussbe-
cken des Ter ist diese Frucht reichlich
vertreten. In Pals, einem Dorf, das man
unbedingt besuchen sollte, ebenso
wie die Nachbarorte Peratallada und
Monells, lieB man den Reisanbau wie-
der aufleben; das Ergebnis schmeckt
auch dem verwdhntesten Gaumen.

Da wir die Ruinen von Empries fast

erreicht haben, gehort ein Aufenthalt in
L'Escala dazu, um dort die Anchovis
zu probieren.

© EIN MEER DES GESCHMACKS

Die Hafen von Palamés und Roses
sind die wichtigsten an der Costa Bra-
va. In Palamés findet am Morgen eine
Auktion von Fettfisch statt. Am Nach-
mittag wird das Angebot auf Fische
und Meeresfriichte aller Art ausgewei-
tet: Garnelen, Miesmuscheln, Sepia,
Seeigel und Meerbarben werden den

Kaufern prasentiert. Das Museu de la

hen, wie die Ware den Besitzer wech-
selt, und zeigt die Fischerei von ges-
tern, heute und morgen.

Mit diesem neuen Wissen kann man
suquet, Meeresfriichte, Reis oder Fisch
aus dem Ofen genieBen. Wer sich Ap-
petit holen oder die Landschaft genie-
Ben méchte, nimmt den Rundweg von
Palamés nach Norden zum Strand von
Castell, einem der schénsten des Landes.

© GIRONA

Die Stadt liegt im Landesinneren und
ist einen Besuch wert. Alle gastrono-
mischen Produkte aus der Umgebung
sind auf dem Markt Lle6 zu kaufen.

um oder das Celler de Can Roca, das

zweimal zum besten Restaurant der

STADT GIRONA.

staurants, ein Garten, wo Erdbeeren,
Erbsen und mongetes del ganxet (Gar-

Wer hungrig ankommt, sollte einen Xu- ~ Welt gewahlt wurde. tenbohnen) mit geschiitzter Ursprungs-
ixo probieren, ein frittiertes Feingeback bezeichnung wachsen, und daneben
gefiillt mit Crema catalana. Es stammt @ EL MARESME Jugendstilgebdude von Gaudi, Puig i

aus dieser Stadt und ist inzwischen
Uberall beliebt.

Hier sind alte Stadtmauern, die goti-
sche Kathedrale und ein romanisches
Kloster zu bewundern. Die Stadt be-
wahrt sorgféltig ihr Erbe, etwa die Gas-
sen des call (Judenviertels), und ist
gleichzeitig auf dem neuesten Stand.
Dafiir steht das groBartige Kinomuse-

Auf dem Weg nach Suden erreicht
man die Kiste von Barcelona, El Ma-
resme, wo Feinschmecker einen an-
genehmen Aufenthalt im Restaurant
Sant Pau bei Carme Ruscalleda in
Sant Pol de Mar einlegen kénnen. Es
tragt drei Michelinsterne.

Der Weg fiihrt weiter am Mittelmeer
entlang. Hier finden sich zahlreiche Re-

Cadafalch und Doménech i Montaner.
Und wo Barcelona schon in der Fer-
ne zu sehen ist, erstrecken sich die
Weinberge des Anbaugebiets Alella.
Es ist das kleinste Gebiet mit ge-
schiitzter Ursprungsbezeichnung in
Katalonien und das néchste zu Barce-
lona; hier werden leichte, elegante
WeiBweine mit feinem Duft abgefiillt.
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DIE FREUDEN DES
HOCHGEBIRGES

Hohe Berge, Wilawasserfliisse und schneereiche Monate erfordern eine
herzhafte Ernédhrung. Darauf reagieren die Landkreise Pallars Jussa und
Pallars Sobira, Ribagorca und Val d’Aran.

AIGUESTORTES

Produkte:
Wurstwaren, Milchprodukte, Forellen,
Wild

Probieren:
Kostproben von traditionell hergesteliten
Kasesorten aus Katalonien in Sort

9 Unbedingt einplanen:
&Y Den Kaviar der Region probieren

EINE GUTE AUSREDE
Wir empfehlen eine Rundreise die im
Herzen der Region beginnt, im Natio-
nalpark Aiguiestortes i Estany de Sant
Maurici, den sich vier Landkreise teilen.

Die Hénge und Gipfel der beiden
Pallars laden zum Wandern, Gleit-
schirmfliegen oder Bergsteigen ein.
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Ein eher entspannter Spaziergang be-
sucht eine umfassende Sammlung ro-
manischer Kirchen: Santa Maria de
Covet, Santa Maria de Llimiana, Santa
Maria de Mur, Santa Maria de Gerri
und Sant Joan d’lsil. In jedem Fall regt
die frische Bergluft den Appetit an.

Der xolis gehort zu den am weites-
ten verbreiteten Wurstsorten; er be-
steht aus Schweinefleisch, Salz und
Pfeffer. AuBerdem gibt es secallona
(eine sehr diinne Wurst), panxeta (Pan-
cetta), Leberpastete (wie die franzosi-
sche pété de campagne) und in Oli-
vendl Kkonserviertes Fleisch. Eine
weitere berihmte Wurstsorte des Lan-
des ist die girella, die mit Lamm herge-
stellt wird.

Die Flusse liefern Forellen, Schafe
tragen eine beachtliche Auswahl
Kése bei, und die ganze Region setzt
auf biologisch erzeugtes Fleisch.
Auch die Kartoffeln aus Llessui, die
auf 1700 m Hohe angebaut werden,
machen sich einen Namen. Selbst die

Weinreben sind in diese Héhen zu-
rickgekehrt; sie zéhlen inzwischen
zur geschitzten Ursprungsbezeich-
nung Costers del Segre.

Im Gastronomieverband La Xicoia
haben sich vierzehn Restaurants im
Pallars zusammengeschlossen, deren
Koéche es sich zur Aufgabe machen, all
diese Leckereien zu préasentieren. Am
Ende der Mahlzeit unterstitzt ein
Schltickchen Ratafia die Verdauung.

NATIONALPARK AIGUESTORTES |
ESTANY DE SANT MAURICI

AIGUESTORTES

LANDSCHAFT, TIER-
UND PFLANZENWELT
IM NATIONALPARK

| ESTANY DE
SANT MAURICI

Von Gletschern gegrabene Téler, tiber
3000 m hohe Gipfel, Dutzende von
Seen, zahlreiche Gamsen, Walder mit

Tannen oder unerschrockenen Berg-
kiefern und Rhododendren zu ihren
FiBen ... Die Natur im Nationalpark ist
beeindruckend fur jeden Wanderer.
Die wichtigsten Zugange befinden
sich in Espot und Boi. Wer zu FuB un-
terwegs ist, findet noch viele weitere
Zugangsmdglichkeiten. Die Anstren-
gung wird in jedem Fall reich belohnt.
Die Route Carros de Foc verbindet
die neun Berghtitten, die im National-
park gedffnet sind. Sie ist Gber 50 km
lang und Uberwindet Hohenunter-
schiede von insgesamt 9000 Metern.
Die Strecke ist anstrengend, sie erfor-
dert Erfahrung und gute Ausriistung,
aber es gibt noch zahlreiche andere
Wanderwege passend zu den Interes-
sen und Méglichkeiten der Besucher.

EIN BESCHEIDENES WELTERBE
Am Kopfende des Tals von Boi scheint

alles dem Himmel naher zu sein. Hier
stehen neun romanische Kirchen. Die
nackten Steinfassaden wirken perfekt
und bescheiden, ihr Inneres enthalt
Meisterwerke:  eine  Kreuzabnah-
me-Plastik in Erill la Vall oder den Pan-
tokrator in Sant Climent de Talll. Das
Ensemble wurde zum Weltkulturerbe
der UNESCO erklart.

Um den Besuch abzurunden fehlt
noch eine Probe mit dem Brot aus
Llesp mit Marmeladen und Honig, ein
Spaziergang durch die Wiesen und
eine Ruhepause im Badeort Caldes
de Boi.

VAL D’ARAN
Es ist flr seine Skipisten bekannt, hat
aber viel mehr zu bieten, wie man fest-
stellt, wenn man dem Camin Reiau
folgt, der von Vielha aus dreiunddrei-
Big Ortschaften des Tals passiert.

Man kénnte aber auch die beste
olha aranesa suchen, die Suppe, die
ein bisschen von allem enthélt. Sie

UBERLEBENS-
KUCHE

Als es keine Tiefkiihltruhen oder
Vakuumverpackungen gab und

die einzige Transportmdglichkeit
eine Pferdekutsche war, war es

fiir die Berghewohner wichtig, ihre
Versorgung mit Nahrungsmitteln fiir
die Wintermonate zu sichern. Dafiir
gab es unterschiedliche Methoden.
Einerseits machte man aus Milch
Kése, da dieser haltbarer ist.
Andererseits wurde die Versorgung
mit Fleisch unterschiedlich
gesichert. Ublicherweise

stellte man daraus Wurst oder

Trockenfleisch her, aber man darf
die Konservierung im Eigenfett
oder ,, Confit” nicht vergessen.
Das Essen, das zu der Zeit das
Uberleben sicherte, ist heute ein
Produkt fiir Feinschmecker.

wird langsam gekéchelt, und am Ende
kommt die pilota aus Hackfleisch Ei-
ern und Mehl hinein. Die Gastronomie
bietet auBerdem Patés aus der Region
sowie Kuhmilch-Ké&se aus dem Hoch-
gebirge. Fir besonders feine Gaumen
liefern Stére aus dem Baikalsee auch
Kaviar.
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ROUTE 3

EINE KULINARISCHE REISE
NACH WESTKATALONIEN

Es gibt einen Lanastrich, in dem die Farbe Gelb vorherrscht: gelbe Weizenfelder, gelbes
Olivendl, gelbe Sonnenuntergénge, gelbe aromatische Kase und erstklassige Likore.

¢

LLEIDA

Produkte:

Olivendl DOP Les Garrigues,
Wein DO Costers del Segre,
Turrén d'Agramunt (g.g.A), Honig

Probieren:
Aplec del Cargol

Unbedingt einplanen:
&> Olivendl der Sorte Arbequina

© FRUHSTUCK AM FUSS DES
BERGES

Die Rute startet in der Ortschaft Pobla
de Segur im Schatten der Pyrenaen,
einer Kultstétte in der Geschichte des
katalanischen Likérs mit eigenem Na-
men. Joan Portet arbeitete in einer
1884 gegriindeten Likorfabrik, und in

®
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den 60er Jahren entwickelte er ein
noch nie dagewesenes Rezept: La Ra-
tafia dels Raiers. Wohl in der Annah-
me, dass die raiers (FI6Ber) erst einen
guten Schluck Ratafia zu sich nah-
men, bevor sie sich mit den Baum-
stdmmen flussabwarts stirzten.

Dem Flusslauf folgend erreicht man
den kleinen Ort Basturs mit einer Ka-
serei, in der die Tradition hochgehalten
wird. Kann man den Tag besser begin-
nen als mit Blick auf die Pyrenden bei
einer Scheibe getoastetem Bauern-
brot, betraufelt mit Arbequina-Oli-
vendl? In Lleida wird eins der besten
Ole der Welt hergestellt; die wichtigs-
ten Produktionsstétten liegen in Les
Garrigues, L'Urgell und El Segria.

© EIN GLAS WEIN UND EIN
SPAZIERGANG DURCH DIE WOLKEN
Die Route flihrt weiter am Castell
d'Encus vorbei nach Pobla de Segur
und Tremp. Dieser Ort ist ideal, um
den Weinbau in héheren Lagen ken-

nenzulernen. Der Wein gehort zum
Anbaugebiet Costers del Segre, an
das sich die Regionen Raimat, Se-
gria, Pallars Jussa, Artesa, Valls del
Riu Corb und Les Garrigues anschlie-
Ben, alle mit ihren eigenen geographi-
schen und klimatischen Bedingun-
gen, wo sich Berge und Ebenen
abwechseln.

© GEHEIMNISVOLLE GENUSSE

Nach der Weinprobe fiihrt das Aben-
teuer weiter bergab zu einem Ort, wo
die Landschaft wieder angenehm
wird. Congost de Mont Rebei und
Ager, wo man die schonsten Sternen-
nachte im Astronomiepark Montec
genieBen kann, erdffnen eine véllig
andere Landschaft: Hier wechseln
sich Getreide- und Mohnfelder ab;
mittelalterliche Burgen auf kleinen
Higeln beherrschen die Umgebung.
Eine der interessantesten ist die Burg
von Montsonis. Auf dem Weg zum
Zisterzienserinnenkloster lohnt sich

DIES IST EINE WENIG
BEKANNTE REGION.
SIE ZU ERKUNDEN
HAT EINEN WEITEREN
VORTEIL: SIE
ERLEBEN DAS
ABENTEUER EINER
ENTDECKUNG.

L

ein Stopp in Palau d’Anglesola, wo es

eine international pramierte Késerei
gibt. Beim Kloster Vallbona de les
Monges, einem der interessantesten
Kulturdenkmaler in Ponent, liegen
Weinberge, die von der Genossen-
schaft L'Olivera bewirtschaftet wer-
den, einem europaweit anerkannten
Integrationsprojekt.

© SCHNECKEN UND TURRON
ALS MASSENPHANOMEN
Nun geht es weiter nach Agramunt,

einem Dorf, das zum Synonym fir
den Turrén sowie fiir Blockschokola-
de geworden ist. Die Tradition reicht
bis ins Mittelalter zurlick, und jedes
Jahr im Herbst ist der Ort Schau-
platz der Feria del Turrén. Die Her-
stellung dieser SuBigkeiten kann
man nur in Katalonien kennenlernen,
bei einem Besuch der Fabriken in
Agramunt. Den Abschluss der Route
bildet die Stadt Lleida, der ideale
Ort, um eins der hervorragenden
Gerichte der Region zu kosten:
Schnecken, die in vielen Restau-
rants im Umland nach dem traditio-
nellen Rezept a la llauna zubereitet
werden. Seit 1980 findet an einem
Wochenende im Mai am Ufer des

GRUNER KAVIAR

Die Oliven Kataloniens gedeihen
gut und werden aufgrund ihrer
Qualitat hoch geschétzt. Die

Oliven aus der Ortschaft Arbeca im
Landkreis Lleida in Les Garrigues
werden, wenn unreif geerntet,
griiner Kaviar genannt. Sie sind
auch Namensgeber fiir eine der
bekanntesten g.U. fiir Olivendl. Sie
werden als Vorspeise, in Salaten, als
Aufstrich, auf Brotscheiben sowie
gegart — wie bei der ,,Ente mit
Oliven“ — serviert. Aus ihnen wird
das beriihmte Olivendl , Arbequina
verge extra“ gewonnen, das dank
seines vorziiglichen Aromas nach
Trockenfriichten und raffinierten

Geschmacks jede Speise verfeinert.
Das Ol wird kalt, unter Druck

und ohne jegliche chemische
Behandlung gepresst.

Rio Segre auf den Campos Eliseos
der Aplec del Caragol statt. Rund
hundert teilnehmende Gruppen,
Schnecken und Musik stehen im
Mittelpunkt des Treffens, das sich
mit 12.000 Teilnehmern und etwa
200.000 Besuchern in ein wahres
Massenphé&nomen verwandelt hat.
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ROUTE 4

REISE ZWISCHEN
BERGEN UND TALERN

Eine Region mit abwechslungsreichen Hohen und Tiefen, Hofen mit dicken
Mauern und kargen Feldern; hier leben Menschen, die stolz auf ihre Wurzeln
und Tradlitionen sind, die Produkte, die sie Gasten anbieten, sorgféltig pflegen.

viC

Produkte:
Bratwurst aus Vic (g.g.A.), Wein DO
Pla de Bages, Bohnen aus Santa Pau

©9A)

Probieren:
Restaurant Les Cols

Unbedingt einplanen:
& Besuch auf dem Markt in Vic

®
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© DIE ERSTEN TROPFEN
IM SCHATTEN DES MONTSERRAT
Es gibt keine bessere Moglichkeit, die-
ses Land zu kosten, als mit einem Glas
picapoll. Diese heimische Rebsorte, aus
der ein fruchtiger Wein mit frischem Aro-
ma und knackiger Konsistenz gewon-
nen wird, hat sich im Anbaugebiet Pla de
Bages erhalten. Einige Weingtiter versu-
chen auch, die roten Rebsorten picapoll,
sumoll oder mandd wiederzubeleben.
Diese Region in Zentral-Katalonien
verfugt Uber ein reiches Erbe romani-
scher Architektur. Das ehemalige Klos-
ter Sant Benet del Bages ist Sitz einer
Stiftung zur Erforschung und Verbrei-
tung der mediterranen und insbeson-
dere katalanischen Gastronomie.

© DIE WURSTKATHEDRALE

Méglicherweise gibt es noch weitere,
aber Landschaften, die man mit ge-
schlossenen Augen erkennt, sind sehr
selten. La Plana de Vic ist eine solche.
lhre wichtigste Industrie erkennt man

am Duft, das Produkt wird in Scheiben
verkostet. Schon immer werden hier
die verschiedensten Wurstwaren her-
gestellt. Die Diskussion Uber die Fein-
heiten der einzelnen Sorten kann end-
los weitergehen. Trotzdem besonders
zu erwahnen ist die llonganissa (eine
Art Bratwurst), fir die es eine ge-
schitzte  geographische  Angabe
(9.9.A.) gibt. Das Herstellungsverfah-
ren ist heute noch dasselbe wie vor
undenklichen Zeiten auf den Bauern-
héfen. Um die Beliiftung und die Luft-
feuchtigkeit zu kontrollieren, um zu
wissen, welche Fenster gedffnet oder
geschlossen werden miissen, genu-
gen ein paar Jahrhunderte Erfahrung.

Vic hat noch mehr zu bieten, etwa
das Museu Episcopal mit seiner
Sammlung romanischer und gotischer
Kunst, die man sich nicht entgehen
lassen sollte, und die Kathedrale mit
den Monumentalgemalden von Josep
M. Sert. Dennoch wird ein Spazier-
gang durch die StraBen einen unver-

DIE KULINARISCHEN
GENUSSE DER REGION
WETTEIFERN MIT DER
GROSSARTIGEN

LANDSCHAFT

gesslichen Eindruck machen, vor al-

lem an samstags, am Markttag.

© AM UFER DES RIO TER
Man erreicht den Landkreis Ripollés,
indem man dem Rio Ter flussaufwarts
folgt. Die Wasserkraft brachte die Ei-
senindustrie mit dem Zentrum Ripoll
ins Land. lhre Produkte liegen in der
Feuerwaffensammlung im Museu Et-
nografic. Ripoll bietet zudem ein roma-
nisches Kloster mit groBartigem Portal.
Waélder und steile Berge liefern Pil-
ze, Wild, Kalb, Lamm (eine heimische

Rasse) und Wurstwaren. Bei der Fra-
ge, welche die besten sind, verteidigt
jedes Dorf seine Spezialitit. Dasselbe
gilt fir Ratafia, den Nusslikdr mit Krau-
tern. Gewinner dieser Rivalititen sind
die Besucher.

Weiter aufwarts am Rio Ter liegen
noch zwei wichtige Stationen: das
Kloster Sant Joan de les Abadesses
und das Dorf Camprodon mit der mit-
telalterlichen Briicke und dem romani-
schen Kloster Sant Pere.

© WO DIE ERDE BEBT
Das Wesen des Gebirges entdeckt
man in La Garrotxa, was, unwegsames
Land bedeutet. hier liegt auch der Par-
que Natural de la Zona Volcanica. Der
fruchtbare Boden bringt Buchweizen,
schwarze Riiben und die fesols (Gar-
tenbohnen) aus Santa Pau mit ihrer ge-
schiitzten Ursprungsbezeichnung.
Olot, die Hauptstadt, wurde nach

EIN STUCKCHEN
ZARTHEIT

Mit Mehl, Eiern, Zucker,

einer Prise Salz und ganz ohne
Hefe wird die traditionelle
Nachspeise ,,Pessic“ aus Vic
zubereitet. Die traditionellen
Prozessionen gaben dem
Biskuitgebdck seinen Namen — die
Zuschauer rissen kleine Stiicke
mit den Fingern daraus ab. Das
»Pa de Pessic” (Kneifbrot), ist

ein Biskuitgeback, das innen

zart und flaumig, aber von fester
Konsistenz ist. Der Schliissel zu
seiner Zartheit bestenht darin,
wahrend der Zubereitung das
Eiklar zu trennen und mit ein
wenig Wasser und Salz zu Schnee
zu schlagen. In der Regel wird
jedes Biskuitgebéck in Backpapier
einzeln verpackt und serviert.

den Erdbeben im 15. Jahrhundert aus
den Ruinen wieder aufgebaut. Roma-
nische Architektur gibt es daher nicht
zu bewundern, dafiir eine lebendige
Stadt mit einer Liste von Wurstspezia-
litdten, der Gemeinschaft Cuiina
Volcanica und diesen feinen tortells
(Kranzkuchen) mit Anis.
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ROUTE 5

DURCH DIE __
ZENTRAL-PYRENAEN

An den angenehmen Stidhédngen und auf der steilen Schattenseite wachsen
Walder und Wiesen, wo Ziegen und Ktihe weiden, Pilze und Beeren gesammelt
werden. Die Berge von Cadi bereichern den Speisezettel mit Produkten fiir alle.

LA SEU
D'URGELL

Produkte:
Kése, Wurstwaren, Milchprodukte

Probieren:
Késemesse in Sant Ermengol in La
Seu d’Urgell

9 Unbedingt einplanen:
&Y Pilzsuche im Herbst

© DIE WEGE DER KATHARER

Die Katharer, hier auch bons homes
(gute Menschen) genannt, folgten ei-
ner Auslegung der Bibel im Wider-
spruch zur katholischen Lehre. Im 14.
Jahrhundert wurde Okzitanien, wo sie
lebten, zum Ziel eines Kreuzzugs. Die
Inquisition und das franzdsische Heer
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vernichteten sie gnadenlos; nur weni-
gen gelang die Flucht nach Suden.
Daher stammt der Name dieser Route,
Cami dels Bons Homes, denn sie be-
ginnt an der Burg Montsegur, einem
der letzten Zufluchtsorte der Katharer
aus Okzitanien. Der Weg Uberquert die
Pyrenéen, die Berge von Cadi und er-
reicht das Heiligtum von Queralt ober-
halb der Stadt Berga.
Wenn man die Route in Queralt be-
ginnt, sollte man unbedingt die Kiiche
der Region probieren. Im Angebot sind
zum Beispiel patatas enmascarades
(mit Speck und Kohl), blat escairat (ge-
kochter Mais mit Speck), Lammko-
teletts oder tastet (Butifarra), dazu Alio-
li mit codony (Quitten). Gut verpflegt
geht es weiter zum Mittelalter- und
Katharer-Zentrum und dem Verwal-
tungssitz des Naturparks Cadi-Moi-
xero, beides in der Ortschaft Baga.
Liebhaber der Berge sollten das
Dorf Gosol besuchen. Der Grund liegt
auf der Hand: den Berg Pedraforca zu

sehen oder zu besteigen. Der Name
sagt schon alles: Eine Gabelung (kata-
lanisch forca) teilt seinen Felsgipfel in
zwei Halften. In Gosol machte 1906
Picasso hier Station, ein Jahr, bevor er
mit seinem Werk Les Demoiselles
d'Avignon die Malerei revolutionierte.

© KASE MIT VOR- UND ZUNAMEN

Die Urspriinge der Genossenschaft
Cadi gehen auf das Jahr 1915 zuriick.
Es war die erste Viehziichtergenossen-
schaft des Landes, daher hat sie sicher

genugend Erfahrung auf diesem Ge-

AUF DEN

BERGWEIDEN FINDET
DAS MILCHVIEH
NAHRUNG FUR
EXZELLENTEN KASE

biet. Zu ihr gehéren Bauern der Land-
kreise Alt Urgell und La Cerdanya sie
produziert K&se und Butter mit allen
Garantien, die das Zertifikat "geschitz-
te Ursprungsbezeichnung (g.U.)" mit
sich bringt.

In dieser Region leben noch weitere
Kéasemeister — Cuirols, Moli de Ger,
Serrat Gros, Barida, Formatgeria de
Tuixent, Mas d’Eroles und Formatgeria
Castell-Llebre, um nur einige zu nen-
nen. Manche arbeiten mit Kuhmilch,
andere mit Ziegenmilch. Alle Tiere wei-
den in der Nahe des Verarbeitungsbe-
triebs. Das Produkt nennt sich dann
Hirtenkase. Der Kase verandert sich,
wie sich die Landschaft im Lauf der
Jahreszeiten verandert.

© KUCHE AUS DEN BERGEN

Ente mit Riben gab es traditionell in
La Cerdanya zu Beginn des Winters.
Dieses Gericht verdient einen Platz in
jeder Rezeptsammlung. Das Rezept,
das zum Aushangeschild von La Cer-

danya geworden ist, hat bescheidene-
re Ursprunge. Trinxat besteht aus Kar-
toffeln und Kohl, der schon einmal
gefroren gewesen sein muss; dazu
kommen ein paar Knoblauchzehen
und eine Scheibe knuspriger Speck.
In den Speisekammern der Region
fehlt es nie an Wurstwaren, denn so
lasst sich Schweinefleisch konservie-
ren. Pilze sind auBerhalb der Saison
getrocknet oder in Ol eingelegt anzu-
treffen. Jedes Reisgericht, jeder Ein-
topf steigt mit Steinpilzen oder Pfiffer-
lingen in die erste Liga auf. Bei den
Konserven durfen die Marmeladen
nicht fehlen: aus Heidelbeeren, Brom-
beeren, Himbeeren, Holunder ...

© EIN URALTES FEST

Die erste Messe in La Seu de Urgell ist
fir das Jahr 1048 urkundlich belegt.
Sie findet heute noch statt. Am dritten
Wochenende im Oktober treffen sich
in der Stadt die handwerklichen Kése-
produzenten der Pyrenden, aber auch

DIE KUNST,
PILZE ZU JAGEN

Es handelt sich um eine
widerspriichliche Beschreibung.

In Wirklichkeit sind diese ,.Jager”
richtige Waldliebhaber. Sie wissen,
dass eine der besten Vergniigen
der Welt ist, zwischen den Baumen,
abseits der Wege und in der
unberiihrten Natur zu wandem.
Sie wissen auch, wie man diesen
Pilzschatz jagt. Weder finden sie,
noch sammeln sie, noch holen
sie, noch suchen sie Pilze — sie
jagen sie. Wenn sie sie erwischt
haben, schneiden sie sie ganz
vorsichtig, damit der nachste Jéger,
nach einigen Tagen, den nachsten
Schatz jagen kann. lhre Waffen
sind ein Korb und ein kleines
Taschenmesser mit einem Pinsel,
um die Erde und Blétter von der
Beute zu entfernen.

andere Handwerker und Viehzlichter
finden sich ein.

Erst mit einer Besichtigung der Ka-
thedrale ist der Besuch vollstandig.
Sie ist romanisch mit italienischem
Einfluss und beherbergt das Di6-
zesanmuseum, das ebenfalls einen
Besuch lohnt.
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ROUTE 6

BARCELONA
AROMEN DER WELT

In diesem Hafen, der Besuchern aus allen Winden offen steht, gehen jeden Tag
neue Trenas an Land. Alles bereichert und erweitert die unendliche
Geschmackspalette der dynamischen Hauptstadt Kataloniens.

v

BARCELONA

Produkte:
Spezialitaten aus allen
Teilen Kataloniens

Probieren:
In einem der (iber 20 Restaurants
mit Michelin-Sternen essen

A Vermouth oder heiBe Schokolade
trinken gehen

9 Unbedingt einplanen:
oSy

§
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© SUSSES UND SALZIGES ZUM
WECKEN

Die beste Zeit fir einen Bummel durch
Barcelona ist zwischen sechs und
acht Uhr morgens. Wenige Passanten,
frische Luft, Morgenrdte ... Uber die
Diifte der Stadt kdnnte man ein Ge-
dicht schreiben.

Bald 6ffnen die Béckereien. Das
Brot ist frisch gebacken, aromatisch
und knusprig. Es gibt ein umfassendes
Angebot an belegten Brotchen und
Broten mit Wurstwaren. AuBer am Wo-
chenende, wenn man Zeit hat, werden
sie spater am Vormittag bestellt, in der
Pause, die einen das Mittagessen
ohne Erschépfung erreichen Iasst.

© DIE RUCKKEHR DES VERMOUTH

Aus GroBvaters Zeiten ist die Flasche
mit Siphon zuriickgekehrt. Zur Ver-
mouth-Zeit erscheint sie am Tisch.
Aus dem Penedes und dem Priorat
sind neue, handwerklich hergestellte
Kreationen angekommen. Sie werden

mit einem Snack serviert: Seeschne-
cken, Schwertmuscheln, Anchovis
und Sardinen, Oliven, gefiillte Paprika,
Herzmuscheln, Kase, Patatas bravas.
Die Auswahl kann auch in das Univer-
sum der Tapas und platillos vorstoBBen,
mit einem Sortiment, Uber das man
Bande schreiben kénnte.

© ESSEN FUR JEDERMANN

Gestern waren es vielleicht Crosso-
ver-Kiiche oder japanische Restau-
rants, heute sind es vegane Angebote,
vietnamesische Suppenkichen,
KMO-Gestronomie oder Bio-Restau-
rants. Nicht zu vergessen die kulinari-
sche Avantgarde, die in Barcelona
eine Schule hat. Hier entsteht die ge-
wagteste Kiiche, wie sie in drei bis vier
Jahren in aller Welt gefeiert wird.

© DAS SAHNEHAUBCHEN

Fir die Pause am Nachmittag kommt
eine Reihe von Lokalen in Frage, wo es
heiBe Schokolade gibt. Das eine hat

DIE MARKTE IN
BARCELONA SIND
ECHTE ZENTREN
DES KULTURAUS-
TAUSCHS

die beste Schlagsahne, das andere

serviert Crema catalana erster Giite
und ein drittes vielleicht die perfekte
Kombination von Horchata und Eis.
Der Nachmittag geht langsam in die
Gefilde der Tapas Uber, der belegten
Brote im Stehen, der coca de recapte,
der Empanades und Truita de patates.

© DER KRONENDE ABSCHLUSS

Fusion der katalanischen Kiiche mit
Traditionen aus aller Welt, eine Aus-
wahl an Gerduchertem, handwerklich
gebrautes Bier immer in Reichweite,
Bio-Weine zu erschwinglichen Prei-

sen, das alles und noch mehr findet
sich hier - nicht zu vergessen die Klas-
siker wie Reisgerichte, maritime K-
che oder Typisches aus Barcelona wie
die Zarzuela. Und wer zum Abendes-
sen lieber ein Sternerestaurant aufsu-
chen mochte, hat in dieser Stadt Giber
zwanzig zur Auswahl.

© DIE NACHT IST NOCH JUNG

Gleich in welchem Alter, ein Ausflug
ins Nachtleben lohnt sich. Die klassi-
schen Cocktailbars riimpfen keines-
wegs die Nase Uiber die Gin-Tonic-Mo-
de. Sie bieten weiterhin die gewohnte

GASTRONOMISCHE
AUSFLUGE

VON BARCELONA
AUS

Katalonien ist ein kleines Land, aber
seine Landschaften beherbergen
Késtlichkeiten und seine Rezepte

sind voller Tradition. Kommen Sie mit
,Aborigens* fiir einige Stunden aus
Barcelona heraus und reisen Sie zu
den Wurzeln der katalanischen Kiiche.
Alle Kunsthandwerker der Gastrono-
mie arbeiten hinter den Kulissen, ohne
auf Moden oder dem Zeitgeist zu ach-
ten, auf ehrliche Art und im Sinne eines
landlichen Erbes, das nie verblassen
wird. Es handelt sich um Weinpro-
duzenten, Hirte, Triiffelsammler, usw.
Entdecken Sie unsere authentischste
gastronomische Kultur.

© Weitere Informationen:
www.aborigensharcelona.com

Qualitat, plus die Erfahrung, die sie im
Lauf der Jahre gewonnen haben. Das
Gleiche gilt fir die Lokale, wo Jazz zu
héren ist, ein Liedermacher, Flamenco,
klassische Musik oder alles, was als
Indie gilt. Das Angebot ist so breit,
dass auch die Anspruchsvollsten et-
was Lohnendes finden.
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ROUTE 7

ALLE FARBEN
DES WEINS

Man konnte weiter als zweitausend Jahre in der Zeit zurtickreisen und wiirde immer

noch Weinberge im Penedés finden. Der Weinbau hat die Landschaft, die Lebensweise,

die Kultur, den Charakter und nattirlich auch die Geschmacksknospen gepragr.

-

SANT SADURNI
D’ANOIA

Produkte:

Hahne und Kapaune, Wein DO
Penedés und Cava, Pfirsiche,
Schokolade

Probieren:
Wein DO Penedés beim ViJazz
und Cava beim Cavatast

Q Unbedingt einplanen:
& Der Ruta del Xato folgen

© STEIN GEWORDENE FREUDE

Der Montserrat erhebt Hunderte von
Steinfingern, einer hoher als der ande-
re. Er ist das Mekka der Bergsteiger
und zugleich ein Luxusbalkon, von
dem aus man die Landschaft des Pe-
nedes Uberblicken kann. Der ideale
Ort, um diese Route mit einem matd

!
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(Quark) mit Honig zu beginnen. Wenn
der Reisende dann glaubt, die Engel
singen zu héren, liegt er nicht falsch:
Es sind die neun- bis vierzehnjahrigen
Engel der Escolania de Montserrat, die
zu den bedeutendsten Knabenchdéren
der Welt gehort.

© DAS GEHEIME REICH DES CAVA
Alles hat eine Kehrseite, und es lohnt
sich, aus der Hohe herabzusteigen

und ins Innere der Erde vorzudrungen.

Hier erstreckt sich das Reich des Cava
(9.U.). Sant Sadurni d'Anoia. Wenn die
xarello-, macabeo- und parella-
da-Trauben gekeltert sind, wird der
Most zweimal vergoren, beim zweiten
Mal in der Flasche, wie es bei der
Champagnermethode Ublich ist.

Der Ursprung dieses Schaumweins
geht auf das Jahr 1872 zuriick, als Jo-
sep Raventds die Flaschengérung in
Can Codorniu einfuhrte. Seine Wein-
keller sind im Jugendstil gebaut.

NIEMAND SOLLTE
DEN PENEDES

MITERLEBT ZU
HABEN

VERLASSEN, OHNE
EINE WEINPROBE IN
EINEM WEINKELLER

SITGES BIETET
SEINEN BESU-
CHERN VIELE
UND ABWECHS-
LUNGSREICHE
VERSUCHUNGEN

Zur Weinprobe gehoéren auch regi-

onale Gerichte wie escalivada, Kabel-
jau a la llauna (mit Knoblauch, Petersi-
lie und suBem Paprika), calgots
(gegrillte  Friihlingszwiebeln)  oder
SuBspeisen wie carquinyolis (hartes
Gebéack mit Mandeln).

© WEIN UND NOCH MEHR WEIN
Aber im Penedés wachst auch anderer
Wein, WeiBwein, Rosé, Rotwein, SiB-
und Schaumwein, der unter der
geschitzten  Ursprungsbezeichnung
Penedes zusammengefasst wird.
Gleich, auf welcher Route, ein Zwi-
schenstopp in Vilafranca del Penedés
ist unverzichtbar. Im Stadtzentrum
belegt das Vinseum mehrere auffalli-
ge Gebdude. Das Museum befasst
sich mit der Weinkultur in Katalonien.
AuBerdem treffen sich in dieser
Stadt jedes Jahr zu San Félix, am 30.

August, auf der Plaza de la Vila die vier
besten colles (Gruppen) der castellers
(Menschenpyramiden). Diese hohen
Konstruktionen bringen es auf bis zu
zehn Stockwerke von Menschen, was
die Sache spannend macht. Die Ver-
anstaltungen beginnen im spaten
Fruhjahr und gehen bis in den Herbst.

© KINO UND MEER

Direkt am Meer, in Sitges, wird Malva-
sier hergestellt, ein einzigartiger Wein
aus der gleichnamigen Rebsorte. Die
Stadt hat auBerdem diverse Museen
zu bieten wie das groBartige Cau Fer-
rat das friiher Zuhause und Atelier des
Jugendstilmalers, Schriftstellers und
Sammlers Santiago Rusifiol war.

Die Stadt ist auBerdem bekannt fiir
das Festival des fantastischen Films
und einen Karneval, der ebenso leb-
haft ist wie der in Vilanova i la Geltrq,

,XATO", , AIXETO-
NAR“, , AIXETA"

Der Name , Xaté“ nimmt Bezug auf
eine Aktivitét, die bis heute am Ende
des Herbsts stattfindet — den jungen
Wein verkosten. Ein Hahn (,Aixeta”,
davon stammen ,aixetonar” und
,Xat6“) wird in die Weinfasser einge-
h&mmert, um an den Wein zu gelan-
gen. Dies war ein Festtag, bei dem
die Verkostung mit einem typischen
Salat der Saison begleitet wurde.
Dieser bestand aus Endivienblattern
und eingelegtem Fisch, wie z. B.
Thunfisch, Sardellen oder Barsch,
sowie aus Oliven. Selbstverstandlich
wurde auch die typische Sauce aus
Mandeln, Paprika, Knoblauch, Essig,
Olivendl und Salz serviert. Den Titel
,Hauptstadt des Xato“wird von

El Vendrell, Sitges, Vilafranca del
Penedés und Vilanova i la Geltrd
geteilt. Zum Gliick verlauft die Route
des ,Xatd“durch sie alle.

der benachbarten Kreisstadt von Gar-
raf. Beide Orte beanspruchen auBer-
dem fir sich, Heimat des Xaté zu sein,
einer Art Endiviensalat mit einem Dres-
sing, das in jedem Haushalt etwas an-
ders zubereitet wird. Des Weiteren ri-
valisieren auch Calafell, El Vendrell und
Vilafranca del Penedés um diese Ehre.

&
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ROUTE 8

KUNST AUF STEIN
TARRACOS DENKMALER

Nicht nur die Werke des romischen Imperiums stehen noch in Tarragona,
sondern hier finden sich auch das Kloster von Poblet, die Weinterrassen an
den Hangen des Priorat oder die Jugendstilgebaude von Reus.

ad

TARRAGONA

Produkte:

Fisch und Meeresfriichte, Wein DOQ
Priorat, DO Conca de Barbera, DO
Montsant, Olivenél DO Siurana,
calcots (9.9.A.), Haselniisse (DOP)

Probieren:
Weinmesse des Landkreises
El Priorat

Unbedingt einplanen:
& Teilnahme an einer Calgotada

© ZENTRUM DER HISPANIA CITERIOR
In der Uber zweitausend Jahre alten
Stadt Tarragona sind die Stadtmau-
ern, das Amphitheater, der Zirkus und
das Aquadukt aus der Romerzeit fast
vollstandig erhalten, ebenso wie wei-
tere Bauwerke aus der Zeit des Impe-

®
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riums. Das Ensemble ist UNES-
CO-Welterbe, fiir Besucher gedffnet
und oft in die Stadt integriert: Im Zirkus
oder am Forum liegen zum Beispiel
verschiedene Restaurants und Wein-
keller.

AuBer den wiederentdeckten rémi-
schen Spezialitdten sollte man in Tar-
ragona unbedingt Fettfisch oder Gar-
nelen probieren, auBerdem den
Chartreuse, einen Kartauser-Likor, der
hier sehr beliebt ist. Weniger dauerhaf-
te, aber dennoch bemerkenswerte
Bauwerke sind die castells (Men-
schenpyramiden), die wahrend der
Patronatsfeste von Santa Tecla und
bei den zweijahrlich ausgetragenen
Wettk&mpfen errichtet werden.

© SO NAH UND DOCH SO WEIT

Kaum fiinfzehn Kilometer liegen zwi-
schen Reus und Tarragona, dafiir aber
ein emotionaler Abgrund. Wahrend
Tarragona sein rdmisches Erbe feiert,
stellt Reus das Vermé&chtnis des Ju-

gendstils zur Schau, etwa zahlreiche
Gebdude aus der Hand von Lluis
Domenech i Montaner. In dieser Stadt
ist der typische Likdr der Vermouth,
dem sogar ein eigenes Museum ge-
widmet ist. Die Haselnuss hat hier eine
geschitzte  Ursprungsbezeichnung
und wird flr die Sauce der calgots de
Valls (Fruhlingszwiebeln) verwendet,

die jedes Jahr im Herbst Giber offenem

SPATWINTER UND
FRUHLING SIND
DIE IDEALEN
JAHRESZEITEN
FUR DIE CALGOTS

EL PRIORAT IST DAS
WEINBAUGEBIET MIT
DER HOCHSTEN
INTERNATIONALEN
ANERKENNUNG
UNTER DEN ZWOLF
ANBAUGEBIETEN
KATALONIENS

Feuer aus Rebholz gegrillt werden.

Valls ist ein weiterer Ort mit langer Tra-
dition, wo castells zu sehen sind.

© DAS LAND DES PRIORS

Vor vierzig Jahren kannte kaum je-
mand El Priorat. Heute ist es ein Pilger-
ziel fir Weinliebhaber. Ebenso verhielt
es sich mit der ehemaligen Kartause
Escaladei. Es lohnt sich, hierher zu
kommen, denn hier liegt der Ursprung
von allem, und die Lage am FuB der
schroffen Felsen von Montsant ist ein-
zigartig. Hier hatte der Prior seinen
Sitz, und das Land, das ihm gehérte,
ist heute in der Ursprungsbezeichnung
DOQ Priorat zusammengefasst. Zu ei-
ner Tour gehdren unbedingt die Dérfer
Porrera, Gratallops und Vilella Baixa,

wo kleine Weingliter groBe Weine mit
internationalem Ruf erzeugen.

Das Land in der Region, das nicht
zur DOQ Priorat gehért, fallt unter die
geschitzte  Ursprungsbezeichnung
Montsant. Die Weine sind noch keine
zwanzig Jahre alt, erreichen aber ein
Aufsehen erregendes Niveau. Viel &lter
sind die Oliven mit der geschutzten
Ursprungsbezeichnung Siurana.

© HIMMLISCHES DREIECK

Im Norden erhebt sich die Sierra de
Prades und félit dann zur Conca de
Barbera hin ab. Die Weine der Region
haben eine eigene Ursprungsbezeich-
nung. Hier entstehen leichte, fruchtige
WeiB- und Roséweine, perfekt flr eine
Landschaft, in der die mittelalterlichen

EIN PERFEKTES
MENU KREIEREN

Was braucht es fir ein
hervorragendes Gaumenerlebnis?
In drei Stunden zeigt der Chefkoch
des Hotels Gran Claustre, wie man
ein Menti kreiert, das dem eines
Meisterkochs in nichts nachsteht.
Dazu gehéren das Auswéhlen

der Zutaten und des geeigneten
Gedecks, aber auch der Weine
und anderer Getranke fiir jedes
Gericht. Sie lernen dabei nicht nur
zu kochen, sondern entdecken,
wie Sie die leckeren Rezepte am
besten in Szene setzen; dies in
kurzer Zeit und unter Kontrolle
der nétigen Materialien und
Hilfsmittel in der Kiiche

und am Tisch.

ﬂ Mehr Informationen zu dieser
und anderen Aktivititen finden
Sie auf: www.granclaustre.com

.

N

Steinmauern von Montblanc und das
Zisterzienserkloster Santa Maria de
Poblet (UNESCO-Welterbe) dominie-
ren. Der Besuch ist erst komplett mit
einem Abstecher zu zwei weiteren Zis-
terzienserbauten: dem Kloster von
Santes Creus und dem in Vallbona de
les Monges. Alle drei sind groBartig
und bilden die Zisterzienser-Route.

Gastronomische Tipps 1618 /85



ROUTE 9

DER GROSSE FLUSS
WO DAS LEBEN FLIESST

Der Ebro ist mehr als nur Wasser. Seit Jahrhunderten dient er als
Verbindungsweg und umfassender Marktplatz, wo sich Menschen und
Produkte aus den Landstrichen an seinen Ufern treffen.

AMPOSTA

Produkte:
Reis DOP, Fisch und Meeresfriichte,
Ente, Wein DO Terra Alta, Aal

Probieren:
Miesmuscheln und Austern direkt
am FloB

9 Unbedingt einplanen:
&> Besuch der Weinkathedralen

© KOPF UND ZAHL

Picasso hielt sich zweimal langer in
Horta de Sant Joan auf. Beim zweiten
Mal zerlegte er das Dorf und seine Um-
gebung in dreidimensionale Grundfor-
men und hielt sie in Bildern fest, die
heute in Biichern Uber moderne Kunst
zu sehen sind. Mit seinen Trockenfel-
dern, wo Mandeln, Haselnusse, Oliven
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und Wein wachsen, macht der Land-
kreis Terra Alta nicht nur optisch Ein-
druck, sondern spricht auch Geruchs-
und Geschmackssinn an. Die Bienen
konzentrieren die Essenz der Land-
schaft im Honig aus Arnes, dem im Ma
ein Fest gewidmet ist. Die Qualitét des
Olivendls wird durch eine eigene Ur-
sprungsbezeichnung garantiert. Terra
Alta ist Terra Alta ist auch Weinland. Die
Standard-Rebsorte Garnacha ist die
Seele eines WeiBweins mit feinem Duft
und intensivem Geschmack. Die Ge-
nossenschaften in Gandesa und Pinell
de Brai wurden in den 1920er Jahren
auf dem neuesten Stand der Technik
errichtet; sie sind auch heute noch in
Betrieb und der Offentlichkeit zugéng-
lich. Schiiler Gaudis haben sie im Ju-
gendstil erbaut.

Die Erinnerung an den Blirgerkrieg
Die Erinnerung an den Biirgerkrieg hélt
das verlassene Dorf Corbera d’Ebre
wach. Das Museum in Gandesa hilft,
die Ereignisse zu verstehen. Hier sollte

man die mit Kirbismarmelade gefill-
ten pastissets (kleine Kuchen, in Gan-
desa auch casquetes) probieren. Sie
kommen auch weiter flussabwarts in
Tortosa und Amposta vor und machen
slichtig.

© IMMER DEM FLUSS NACH

Der Ebro passiert auch das Dorf Mira-
vet. Die Hauser schmiegen sich dicht
ans Ufer, und dartber thront eine be-
eindruckende Burg aus strengen Wiir-
feln.

An den Ufern des Flusses wachsen
Zitrusbdume, darunter Mandarinen
und Clementinen mit geschiitzter geo-
graphischer Angabe. Weitlaufige Oli-
venhaine mit Uber tausendjahrigen
Baumen liefern noch immer hochwerti-
ges Ol hervor, das unter einer ge-
schitzten Ursprungsbezeichnung ver-
marktet wird.

Der Fluss erreicht Tortosa, die Kreis-
stadt von Baix Ebre. Hier ist auf jeden
Fall die Kathedrale mit ihrer barocken

DIE PRODUKTE
DES MEERES UND
INSBESONDERE DER
REIS MIT GESCHUTZTER
URSPRUNGSBEZEICH-
NUNG ZEICHNEN DIE
GASTRONOMIE IM
EBRODELTA AUS

Fassade und dem eleganten gotischen
Schiff zu besuchen, auBerdem die ur-
spriinglich arabische Burg Suda.

An der Miindung des Ebro &ffnet sich
ein neues Kapitel.

© DER HIMMEL AUF ERDEN

Der Ebro arbeitet daran, seinen Lauf zu
verldngern. Er bringt Sedimente mit
und baut damit an der Pfeilspitze, die
ins Mittelmeer ragt. ,Die Ebene, wo
sich der Himmel in den Uberfluteten
Feldern spiegelt, ist eine eigene Welt.”
Hier wird Reis gesét, hier rasten Fla-
mingos und andere Wasservégel im
Naturpark Delta de I'Ebre, Biospharen-

reservat der UNESCO.
Der hiesige Reis ist von bester Qua-

litdt und hat eine eigene geschiitzte
Ursprungsbezeichnung (g.U.). Insbe-
sondere die Sorte Bomba wird von den
Kéchen der Region geschétzt und fiir
Paella verwendet, zu der auch die
Meeresfriichte aus der Umgebung ge-
héren: Miesmuscheln aus dem Delta,
Garnelen und Fangschreckenkrebse
aus Sant Carles de la Rapita. Probieren
kann man sie in vielen Restaurants,
auch solchen mit Michelin-Stern. Der
Reis wird auBerdem zu einem Getréank
gebrannt und zu leckerem Brei verar-
beitet; seine Kultur hat ein eigenes Mu-

EBRECOOKING
EXPERIENCE

Machten Sie lernen, wie man den
besten Reis der Welt zubereitet?
Mit dem Chefkoch des Restaurants
im Hotel Algadir in Joan Capilla

ist es maglich. Als Erstes besuchen
sie den Markt und wahlen die
besten Zutaten aus. Dann werden
Mannschaften gebildet, die jeweils
das Rezept eines Reisgerichts
zubereiten und dabei die
geheimen Tricks erfahren, damit
diese gelingen. AnschlieBend
kommt das Beste — ein Mittag-
oder Abendesse mit Reis als
Hauptgericht und eine Verkostung
der Vorspeisen aus lokalen
Produkten, begleitet vom Wein aus
der g.U. ,Terra Alta“.

0 Weitere Informationen
dazu finden Sie unter:
www.hotelalgadirdelta.com

seum, Moli de Rafelet in Deltebre.
Jetzt ist das Meer schon fast er-
reicht. Auf der Insel La Banya liegen
Salinen. Der Horizont weitet sich, und
dort, wo sich Sii3- und Salzwasser, mi-
schen, sind die FI6Be befestigt, an de-
nen kostliche Miesmuscheln und her-
vorragende Austern geziichtet werden.
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A

Allioli (Knob-
lauchélsauce):
Sauce aus
zerstampftem
Knoblauch und
Olivendl.

Anxova (Anschovis):

Filet einer kleinen
Heringart, in Salz
eingelegt.
Arbequina:
Olivensorte aus Ar-
beca, deren Friichte
kleiner als die der
liblichen Sorten
sind. Daraus wird
ein hochqualitatives
Olivenél gewonnen.
Arros a banda:
Reisgericht mit
Fisch und Mee-
resfriichten, wobei
diese getrennt

LLOSSAR
SCHLUSSELWORTER
DER KATALANISCHEN
LASTRONGOMIE

vom Reis gekocht
werden. Das Gericht
wird mit , Allioli“
serviert.
Arrossejat: Reisge-
richt, das mit der
,Rossejat“-Technik
zubereitet wird. Der
Reis wird dabei in
Olivendl gerdstet,
bevor Suppe und
Fisch hinzugefiigt
werden.

Bacalla a la
llauna: Gericht aus
gesalzenem Barsch,
der in Wasser
entsalzt, in Mehl
gebraten und dann
in einer Kasserolle
mit Knoblauch,
Petersilie und ge-

mahlenem Paprika
serviert wird.

Blat escairat
(siehe S. 76):
gegarter Maisbruch
mit Speck, typisch
fur den Landkreis El
Bergueda.
Botifarrada: Fest
und Volksessen, in
dem vor allem die
,Botifarra“-Wurst
verkostet wird.
Bull: Kochwurst aus
Schweinefleisch und
gew(irztem Fett.

C

Calgotada: \lolks-
essen rund um die
,Calgots”.

Calgots (siehe S.
13): Friihlingszwie-
belsorte, die direkt
liber einer Flamme
gegrillt, mit Sauce
serviert und mit
der Hand gegessen
wird.

Canelons
(Cannelloni):
Teigrolichen, die mit
Hackfleisch gefiillt
und in einer Sauce
gratiniert werden.
Carquinyoli:
Trockenes SiiB-
geback aus Mehl,
Eiern, Zucker und
Mandeln.
Casquetes (siehe

S. 84): mit Konfitiire
gefiilltes Kiichlein.
Cassola de tros
(siehe S. 24):
Bauerneintopf mit
Kartoffeln, Gemiise,
Schnecken, Spinat
und Schweine-
fleisch.
Champenoise:
Methode mit der ein
Schaumwein im Stil
der Region
Champagne
entsteht.

Coca de recapte
(siehe S. 15): sal-
zige Torte, die aus
Gemiiseschichten
und ,,Botifarra“-
oder Heringstiicken
besteht.

Codony (siehe
S.76): Quitte.
Costellada: \lolks-
essen rund um den
Lammriicken

Empedrat (siche

S. 25): Salat aus
weiBen Bohnen,
Olivenscheiben,
Tomatenstiicken,
gehackte Zwiebeln
und Kabeljau, mit
Olivendl und Essig
betréufelt.
Escalivada: Gericht
aus entkerntem,
geschéltem und auf

offenem Feuer oder
im Offen gegrilltem
Gemiise.
Escudella (siehe
Rezept S. 38):
Gemiiseeintopf

mit Kichererbsen,
Fleisch sowie Teig-
waren oder Reis.
Esqueixada: Salat
aus zerbrockel-
tem Barsch mit
gewiirfelter griiner
und roter Paprika,
Zwiebeln, Oliven
und Tomaten sowie
mit einer Marinade
aus Essig und
Olivendl.

F

Faves a la catala-
na: Saubohnenein-
topf mit Pancetta-
und Botifarra-Wurst
sowie frischer
Minze.

Fesol: Bohne.

Fricando (siehe S.
39): Fleischeintopf
mit Pilzen.

G

Galet (siehe S.

24): Teigwaren in
Schneckenform, die
in einer ,Escudel-
la“-Suppe gekocht
werden.

Girella: Lammwurst

L

Llicorella (siehe S.
45): Schieferart.
Llonganissa:
Bratwurst. Luftge-
trocknete Wurst aus
Schweinefleisch,
Salz und Pfeffer.

M

Mato: Quark.
Mona (siehe S. 23):
OstersiiBgebdck
als Geschenk der
Patenonkel an ihre

Patenkinder.
Mongeta del
ganxet (siehe S. 21):
Bohnenart mit einem
charakteristischen,
milden Geschmack.
Morter(Mdrser):
widerstandfahi-

ges GefaB zum
Zerstampfen, und
um Substanzen zu
Pulver oder zu einer
Paste zu verarbeiten.

Olha aranesa (siche
S. 71): typische Sup-
pe aus La Val d’Aran
aus Fleisch, Gemiise,
Hiilsenfriichten und
Teigwaren.

P

Pa amb tomaquet:
Brotscheibe, die mit
einer reifen Tomate
verrieben und mit

Olivendl und Salz
gewdirzt wird.
Panellet: SiiBspeise
aus Marzipan, die
zu Allerheiligen
zubereitet wird.
Pambtomaquejar:
,Pa amb tomaquet”
zuzubereiten und zu
essen.

Panxeta: Pancetta.
Pastisset: Kiichlein
in der Form eines
Halbkreises aus
Mehl, Zucker,
Olivendl, Anis und
geriebener Zitronen-
schale, gefiillt mit
einer Kirbiskonfi-
tiire oder ,,Cabell
d’angel®.
Maskierte
Kartoffel

(siehe S. 76):
traditionelle Speise
aus Kartoffeln mit
schwarzer ,Boti-

farra“-Wurst oder
,Botifarra del Perol*
und knusprigem
Speck.

Picada: kulina-
rische Methode,

die darin besteht,
gewisse Zutaten in
einem Mérser zu
zerstampfen, um
diese dann einer
Speise oder Sauce
hinzuzufiigen.
Picapoll: kleine
Weintraubensorte
aus dem Landkreis
El Bages.

Pilota (siehe S. 24):
groBes Fleischball-
chen aus gehack-

temSchweinefleisch,

Ei und Mehl, die den
Eintopfen oder der
Suppe beigefiigt
wird.

Plat: Teller mit
Fleischeintopf.
Prat-Huhn: Huhn-
rasse aus Prat de
Llobregat.

Porro : WeingefaB
mit einer breiteren
Basis und einer
Spitze, aus der der
Wein direkt in den
Mund gegossen
wird, und mit einem
langen Arm auf der
gegeniiberliegenden
Seite, um es zu
befiillen.

Romesco: Sauce
aus ,Nora*“ (roter
Paprika), gegrillten
Knoblauchzehen und
Tomaten, gerdsteten
Mandeln und
Haselniissen, Essig,
Olivendl, Salz, Pfeffer
und gemahlener
Paprika.

S

Samfaina:

Speise aus gewiirfel-
ten Auberginen, Zuc-
chini und Paprika,
die mit Knoblauch,
Zwiebel, Tomaten
und Olivendl gebra-
ten werden.
Secallona:
gepokelte Wurst

aus gehacktem
Schweinfleisch,
Knoblauch und
Pfeffer.

Setrill (siehe S. 41):
Essig oder Olflasche
aus Glas mit einem
schmalen Hals und
einer Spitze zum
GieBen.

Sol i serena (siehe
S. 49): Methode, bei
der der Wein oder
Weinbrand im Freien
reift.

Suquet: Sauce, mit
der ein bestimmter

Fischeintopf gewiirzt
wird.

T

Tastet (siehe S. 76):
gehacktes und gebra-
tenes Schweinfleisch
fur Fiillungen.
Tortell: mit Sahne,
Creme, Konfitiire,
Marzipan oder
,Cabell d’angel” ge-
flillter Kranzkuchen.
Trementinaires

(siehe S. 57): Frauen,

die Naturheilmittel
von Dorf zu Dorf
verkauften.

Trinxat (siehe S. 77):

Gericht aus gekoch-
tem Gemiise und

gekochten Kartoffeln,

die mit einer Gabel
zerstampft und mit

Speck vermengt
werden.

v

Vi ranci (siehe

S. 49):in Holz
gereifter Wein mit
Sherry-Aroma.

X

Xato (siehe S. 81):
herbstlicher Salat.
Xatonada:
Volksessen fiir groBe
Gruppen mit Xatd als
Hauptspeise.

Xolis (siehe S. 70):
Wurst aus magerem
Schweinefleisch,
Salz und Pfeffer.
Xuixo (siehe S. 69):
stiBer, mit Creme
gefiillter Krapfen aus
feinem Teig.
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WEITERE

INFORMATIONEN

Stellen fiir Tourismusforderung

Patronat de Turisme de la Diputaci6 de Tarragona
www.costadaurada.info, www.terresdelebre.travel
Patronat de Turisme Costa Brava i Pirineu de Girona
www.costabrava.org

Patronat de Turisme de la Diputacié de Lleida
www.aralleida.cat

Oficina de Promocio Turistica de la Diputacié

de Barcelona

www.barcelonaesmoltmes.cat

Turisme de Barcelona

www.barcelonaturisme.com

Weitere Informationen iiber Katalonien
www.catalunya.com

www.facebook.com/catalunyaexperience
@catexperience
www.twitter.com/catexperience
@catalunyaexperience

www.instagram.com/catalunyaexperience

E www.youtube.com/user/CatalunyaExperience

Eﬂ https://plus.google.com/+Catalunyaexperience1

Ask the office:

www.facebook.com/catalunyaexperience/

app_431056236953440

Palau Robert - Centre d’Informacio de Turisme

de Catalunya

Passeig de Gracia, 107. 08008 Barcelona

+34932388091/92/93

Fax + 34 93292 1270/ +34 93238 40 10 PARTNERS

Q EXPERIENCE
CATALUNYA

www.gencat.cat/palaurobert

(ffnungszeiten: Montag bis Samstag: 10:00 - 20:00 Unr
Sonntag und an Feiertagen: 10:00 - 14:30 Uhr
Touristeninformation FCB

012 innerhalb Kataloniens v

902 400 012 von auBerhalb Kataloniens

+34 902 400 012 von auBerhalb Spaniens FCBARCELONA

(Esljgyng“lla

AaRLLONA

-
(-4
-H‘
ON|

Bearbeitung © Catalan Tourist Board. Passeig de Gracia, 105, 32 planta. 08008 Barcelona

D.L.B 6758-2017. Herausgeber: Sapiens Publicacions (Sapiens, s.c.c.l.) www.sapienspublicacions.cat. Ohne schriftliche Genehmigung durch den Inhaber des Urheberrechts

. Circuit de
L] .ﬂm-
CATALLIMYA
®
PortAventura®
WORLD

PARKS & RESORT

Official Europe’s airline partner

vueling

)
LA RIOM A
WILLACE

ist es unter Androhung der durch das Gesetz festgelegten Strafen verboten, dieses Werk ganz oder in Teilen zu reproduzieren, einschlieBlich der Vervielféltigung
und elektronischen Verarbeitung, sowie die Exemplare mittels Verleih oder 6ffentlicher Leihgaben zu verteilen.

www.catalunya.com



Im Generalitat de Catalunya P BIOSPHERS
ALY Regierung von Kataloner Lt
Katalonien Tourismus



