Mad. Rejser man til
Malaga, klapper man, nar
flyet lander. Men der er
ogsd meget at klappe af.
Seerligt nar det handler
om gastronomien, der
er en fusion af maurisk
indflydelse og middel-
havstradition. Vi guider
til en weekend i byen,
der er lige til at spise.
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Bodega El Pimpi

® Lokal institution, der arligt titraskker
flere g end det naerliggende Pica
museum. Man skal dog pa ingen mAde
vaere bange for at dele tapas med twnster
for ‘-l{'“l\lwlll'l'\ul lige lokal som den
vin, dir nkes. Man siger, at El Pimpl e
el godt eksempel pd den made, man lever
ot | Malaga: Liviigt, socialt og altid med
god mad og vin, Prav den russiske satat
med Kartofles naise, oliven
uleradder i ar pa
zpacho, porra Antequera, der best

tormat Suppen fis desue
hvor t
ne

terne er skiftet ud me n.;,.,.' Is
er mandler, Elpimplcom

At M.Illl (nllln rl:h-nv

alaga rimer pd masseturisme
og sololie med kokosduft. Det
fornemmer man allerede i
tlyet, hvor mange af gesterne
hm sandaler, strahatte og hindtasker med
spana-logo med under armen. Vander
under flyet blinker turkist, palmerne knejser
i varmen, og biergene rejser sig bladt | bag-
grunden. Velkommen til Costa del Sol
Vi er dog her hverken for at bade eller
bestige bjerge, men for det, som denne del
afl Spanien ogsa kan: sydspanske gastrono
miske specialiteter. Vanilleis med terrede
moscatel-druer, der serveres med sod des
serevin, payoyo-ost, der har sin serlige smag,
fordi payoya-gederne gir frit pd skrinin-
gerne | omridet omkring byen Ronda, byen
der i avrigt er kendt for sin vinproduktion
stigende grad okologisk
Den gastronomiske kultur fejres hvert
dr under Malaga Gastronomy Fes med
foredrag, tillud pa restauranterne og street
food fra boderne ved havnen, der er festiva-
lens omdrejningspunkr. Hver af boderne
representerer en restaurant eller en vinpro-
ducent, der for under 4 euro serverer praver

Uvedouble
® Betyder egentlig iranten | Centra
blot W pd spansk, of De Arte Contempordneo

med kun fem borde [l.f\l)l\\llll.\
skal man kamme

god tid, hwls mian vil
slelde ned. Det il man
[kke altid, for Uvedou
ble er et ivligt s
hver de lokale kom
mer for byens bedste

er | forbindelse med et
besog pa museet el
Den moderne Indre
restaurant | en by
der ligner en by

serverer fi

Indtages aslatisk ¢

Sende el optindelse - som makrel

ange bar sushi og hvidiagsmarn
hwor man nemt kan veret svinekad. Tapas et

reclalitet

ranter
Oleorestaur

+flere. Uvedob
TNacom

Gastronomisk
weekend i Malaga

pa deres gastronomiske kunnen. Pi scenen
bliver der fremeryllet fantastiske recter, holdt
foredrag om ingredienser og sigar udskaret
e tuin s stor, at det kraver fire maend at par
tere den. Bagefter deles smagspraver af den
friskfangede fisk ud til publikum,

Frisk fisk og muslinger er en stor del af det
usiske koklken. Makrel-sushi, »insalata
«, der bestir af appelsin, log og
torsk, «bacalaos (klipfisk, terrer med salt),
bittesma coquina-muslinger i aioli, og mas
serafansjoser og sardiner,

Malaga er ifolge lokalbefolkningen knu
depunktet for madproducenter i Spanien,
Og man er stolt af’ at kunne fortaelle, at
omkringliggende lande, der traditionelt set
forbindes med gastronomi af haj kvalitet
aftageren stor del afregionens ravarer.

95 procent afl gedemaelken eksporteres for
eksempel til Frankrig. der laver den om il
gedeost. Halvdelen af verdens olivenolie pro-
duceres i Andalusien, og en stor del skippes
il lealien, der helder den pa flasker og szlger
densom deresegen

Omradet omkring Malaga er det andet
mest bjergrige omrade i landet, og sammen
med det varme Middelhavsklima skaber
det gode forhold for produktion af eksotiske
ravarer som mango og ava do, den sade

La Cosmopolita
@ Centralt bellg

® Malag;

udendorsservering og
opfindsomme tapas pa
menuen. Prav 1x grillet
mary med rejetatar og,
kokker med stenbi
m-..u,,,-- og sulnekabo
Kokken Daniel Carmero,
der er et af en Malag
stjerne | branchen, sthr
bag, Facebook com/ blodpa
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Mercado Atarazanas

madhaller ligger | en
ing fra 1879, der aprin

stand aksen hvor
I u:lmu‘kul

as, bradkrummer s
venolie og fedt tils,
crema de
en kadfuld pasta, man brug
¢ Hil bredet

Side 96-97 af 100

moscatel-drue og sukkertar,

Man bryster sig desuden af at veere det
siclste sted | Europa, der producerer honning
af rorsukker - og den eneste spanske region,
der producerer radvin, hvidvin, rosé og des-
sertvin, Ogsherry.

Malaga er de senere dr blevet lide af et
mad-melkka, og det til trods for, at hele regio-
nen | mange ar har veeret en undertippet
destination hvad angir gastronomi, Maske
mest fordi Malaga, med den store lufthavn
og massive turisme, har veeret anset som
transit-by for folk med kurs mod de naerlig
gende kystbyer. Desuden var man tidligere
Tidt flov aver det lokale kelken, som man
opfattede som rural og gammeldags hus-
mandskost, I 1960erne begyndte restauran-
rerne at servere stereotypiske retter for a
imedekomme turisterne, mens de originale
opskrifter blev lagt nederst i bunken, da de
blev associeret med fattigdom og fortid,

De sidste drtier har man imidlertid i sti
gende udstrekning funder de gamle opskrif-
ter, der er gdet | arv i generationer, frem, og
serverer nu maden med stolthed, fordi deter
endel afden feelles identitet og kultur

Turen var sponsoreret af Den Spanske Stats
Turistbureau,

ssogl tapasbar
viteter og
insthindvark |
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Ultramarino

@ Erden falles betegnelse
for en riekke familicejede
delikatessebutikker, der ty-
plsk er gdet | arv | generatio
ner = soim butlkken Juan de

Dilos Barba, Kig efter maerk
ningen wSabor 4 Malagas, der
viser, at man ude de

forhandler mady
pa lokale ravarer. Her f8s
ogsa lokalbrygget ol, cerv
Murex, kiffe, ansjo
Klipfisk, serano-skinke,
marmelade. vin og el hay af
delikatesser. Cerve
exes
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Casa Mira

® Den wldste
1tk | Ma
laga - her har man

serveret is slden
1890 - der saiger
18, som er berarmt
| hele Spanien,
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Bodega La Capuchina Vieja

® En lille times korsel fra Malaga ligges
apuchina, et gammelt kloster

romerske rodder der i smi fyrre
ar har vaeref
Her produc
vin = efter oldgamle forskrif
med miljoet for oje, lede vinture
Tokast | haven programmet
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