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BIKAFAROKTOL A BIRSALMASAJTIG

AndalOzia az Ibériai-félsziget, és egyben egész Eurdpa legdélibb része,
sokan Spanyolorszag kvintesszencidjanak tartjak. Itt rendeztek el6szor
bikaviadalt, itt lobbant ldngra a flamenco tize, és itt flortolt Bizet Carmenje a
tizedessel. Akik mar jartak erre, tudjdk, hogy Andalizia nem csak
Iatvanyossagokban, hanem inyencségekben is rendkivil gazdag.

A sokféle ételt felsorakoztatd, mégis nemesen
egyszerU andaluz konyhdra az arab megszdallds és
a nagy foldrajzi felfedezések is hatottak. A morok
magukkal hoztak a mesés Kelet izeit és fUszereit.
Az Ujvildgbdl a héditd spanyolok is tengemyi
fszert és terményt szdllitottak haza, s
honfitarsaikkal  igyekeztek  megismertetni  a
meghoditott népek sajatos ételkulturdgjat. E
hatdsok mellett a gérdg és a zsido
konyhamuUvészet tradicidinak hatdsa is érezhetd:
zsido hagyomdany példaul a halak és a kilonb6zé
citrusfélék tarsitasa.

A spanyol ételek zéme  kisebb-nagyobb © LernczZsolf
mennyisegu olivaolaj hozzdaddsaval készUl, ami megfeleld meértékben engedi

érvényesulini minden fogds jellegzetes izét.

Az andaluzok a forrd nydr idején eldszeretettel fogyasztanak hideg ételeket. A
leves itt dltaldban nem az ebéd, hanem a vacsora része, de nydron kivételt
tesznek a hideg levesekkel, amelyek kellemes felGdulést kindinak a nagy
melegben.

A legkedveltebb étel itt a gazpacho, amelynek tdbb szdz vdltozatdt készitik.
Kbézkedveltsége  azzal magyardzhatd, hogy egyardnt  hdsitd  és
étvagygerjesztd. Elkészitési modja: egy rész  zdldpaprikat, egy rész
paradicsomot, egy rész kovaszos uborkdt désszedarabolunk és lesézunk. Majd
szeletelt voroshagymat, zizott fokhagymat, vagott petrezselymet, majonézt



és citromlevet teszink hozzd. Az egészet dsszeturmixoljuk, egy kis fehér bort,
tejszint  és paradicsom-ivolevet ontink hozzd. JOI  lehUtve, piritott
zsemlyeszeletekkel talaljuk.

Sevilla nevezetességei kdzé tartozik — a Katedrdlis, a Giralda és az Alcdazar
mellett — az itt termesztett olivabogyo, amelyet fokhagymdaval, kakukkfivel,
valamint édeskdménnyel tesznek el. A vdrosnak egyébként nincs sok
gasztrondmiai specialitdsa: mindazondltal érdemes megkdstolni — persze, csak
annak, aki szereti az ilyesmit — a pacalt csicseriborsdval, a sult bikafarkat (rabo
de toro), a tUzdelt marhasCltet (ternera mechada) vagy a solt
tékehalszeleteket (soldaditos de Pavia). Sevilla édességei kozUl a
legnevesebb a yemas de San Leandro, amelyet cukorbdl és tojassargdjabdl
készitenek a San Leandro-kolostorban, és  csakis ittt  kaphato.

Az oOcedn partvidékén természetesen a tenger gyUmolcsei jelentik az
elsédleges kulindris élvezeteket. Huelvaban példdul a babbal pdrolt tintahalat
(chocos con habas), vagy a kardhalat sdafrdnymdartasban érdemes
megkostolni. Ugyanitt millionyi vdltozatban készitik a tonhalat: a pdcolt,
szaritott vdaltozatdt (mojama) példdaul tengeri sonkdnak hivijdk, s felszeletelve
eléételként fogyasztjgk. Gazdag a kindlat rakokbdl és kagyldkbdl is. Cadiz
egyik specialitdsa, a ,kutyaleves” (caldilo de perro), amely valdjdban
halleves, keserinarancslével izesitve. Cadiz tartomdny ropogds friturdi
utolérhetetlen aromadjukat valdszinlleg az olaj megfeleld héfokanak, tovdbbd
annak kdszonhetik, hogy sokféle halat és mdas tengeri finomsdgokat egyszerre
sUthek meg benne.

A Foldkdzi-tenger partvidékét a
halételek a jellemzbek. Mdlagdban
is érdemes megkdstolni az olajban
sOlIt aprd szardelldt  (boguerones
fritos). A mdlagai gazpacho, a
finom aqjo blanco con uvas a
kdvetkez6 modon  készUl: a
e : _ fokhagymdt és a  mandulat
© Lérincz Zsolt mozsdrban &sszetdrik, olajjal, hideg
vizzel keverik, és sz8l6szemekkel

talaljak.

A parttdl tadvolodva a mandulds ételek kerUlnek elétérbe. Granada sUltjei



kézOl is  sokat készitenek manduldval, ugyanitt helyi specialitds a
mandulaleves  (sopa de almendras). Granaddban szintén  arab
hagyomdnyoknak k&szonhetd a grandtalmdas bdrdnysult (cordero con
granadas). Az egyik leghiresebb granadai étel, a tortilla sacromonte igazi
Unnepi fogds: a tortilldt panirozott veldvel, burgonyaval, paprikaval és
borsoval készitik.

A belsé tartomdnyokban, mint amilyen Jaén és Coérdoba, mdr nagyobb
szerep jut a kUlénbdzd vadhusoknak (pl. vaddisznd, nyul és fogoly). Mindkét
tartomdanyban igen jellemzé alapanyag a bdrdnyhus is. Jaén egyik érdekes
specialitdsa a jaéni spendt (espinacas al estio de Jaén), amelyhez a
spendton  kivUl szdritott paprikaszeleteket, fokhagymdat, kenyérhéjat és
bdséges olajat haszndlnak fel. Mivel Jaén egyébként is a spanyol olivaolagj-
gydrtds kdzpontja, szinte minden ételbe tesznek is beldle. A tartomdny
specialitdsa tovdbbd a pipirrana martds, amelybe az olajon kivll apréra
vAagott paprikdat, fokhagymdat, paradicsomot és egyéb fUszerndvényeket
tesznek.

Cordobdban sok régi recept mar a feledés homdlydba merUlt, de Ujabbak
is feloukkantak id6kdzben: ma ez a varos az izletes, dmde kissé zsiros
bikafarok-ételek Mekkdja. Cérdoba hires tovabbd kilonb6zd zoldsegfélekbdl
készOlt ételeirdl. Féként az articsdkat ajanljuk megkdstoldsra, de a spdrga és a
padlizsdn is kiprobdldsra érdemes. Az Un. coérdobai sUtemény (pastel
cordobes) nem mds, mint egyszer( levelestészta, amelyet tdklekvarral
toltenek meg (ez utdbbi hasonlit a ndlunk is megszokott sult tdkre). Puente
Genil a helyben készitett birsalmasajtrol valt ismertté, amit a spanyolok
egyébként tényleg sajtokkal fogyasztanak.
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