


maken om afscheid te nemen, stopt hij 
ons twee flessen Rias Baixas en twee Idia-
zabal kazen toe. “Hier, voor jullie cam-
pingdiner!”

pintxos hoppen

In de smalle straatjes van het historisch 
centrum van de kleine stad San Sebastián 
(er wonen slechts 200.000 mensen) ach-
ter de haven loop je van pintxos naar 
pintxos, je volgt gewoon de pintxosroute 
(ja, die bestaat echt). Nog even slenteren 
langs een van de mooiste stadsstranden 
op aarde, het Playa de la Concha. Er lig-
gen zowat geen stenen, het is breed, zo’n 
1.500 meter lang en het heeft wit zand. 
Het mooist is nog wel dat het pal in het 
oude centrum ligt. 
 
We volgen de rotskust naar het noorden 
en rijden door de heuvels van het kust-
landschap vol varens en wijngaarden die 
Txakoli produceren. Op een rots bij 
Bakio ligt de San Juan de Gaztelugatxe 
hermitage. Een stenen brug verbindt het 
vaste land met de eeuwenoude kerk op 
de rots, ooit gebouwd door kruisvaar-
ders. We trotseren de 241 traptreden en 
luiden de bel drie keer. We mogen een 
wens doen. Ik wens mooi weer, want 
morgen gaan we buiten koken. 

et is druk op camping El Roble 
Verde, even ten zuiden van Vitoria-
Gasteiz. Het weekend is begonnen 

en de families met kinderen stromen 
binnen. Zo op het eerste gezicht lijkt de 
camping een beetje ‘hutje mutje’ en niet 
echt iets voor ons, maar als we de cam-
pingbar binnenlopen is het meteen goed. 
Samen met Gaston, winnaar van de ‘Cui-
sine Culinaire Nederland bokaal’ als 
beste amateur chef 2012, laat ik me in 
Baskenland inspireren voor de ultieme 
campingmaaltijd. Gaston neemt meteen 
het voortouw en bestelt een lokale sidra 
(appelcider) en verschillende pintxos (Bas-
kische hapjes op prikkertjes). Terwijl we 
onze plannen doorspreken, passeren 
bordjes met rauwe ham, Padron-peper-
tjes (pas op, elk tiende pepertje is heet), 
en Morcilla (bloedworst) de revue. De 
barman zet met een goedkeurende blik 
nog een fles sidra op tafel. “Txotx!” 

koken met de meester

San Sebastián (Donostia) is de culinaire 
hoofdstad van Baskenland. Om je een 
idee te geven: TripAdvisor laat een lijst 
met 522 restaurants zien en er zijn er 
alleen in San Sebastián al tien met 
Michelinsterren. Als introductie op de 
Baskische Haute Cuisine brengen we een 
bezoek aan Ruben Trincado, de chef van 

het sterrenrestaurant Mirador de Ulia. 
“We zijn in Baskenland gezegend met 
veel verse ingrediënten van eigen 
bodem”, begint hij trots. “En natuurlijk 
uit eigen zee! Dagelijks komen daar de 
vissersboten aan”, zegt hij gedreven, en 
hij wijst naar beneden. We volgen zijn 
wijzende hand en kijken op de baai met 
strand, boten en de azuurblauwe zee.  
Op het fornuis pruttelt een pannetje met 
aardappel, tonijn, ui, tomaat en groene 
paprika. Marmitako, een oud vissersge-
recht dat bekend staat als stoofpot. Maar 
Trincado kookt het helemaal in zodat er 
een dikke fond ontstaat. Snel smeert hij 
een bakplaat in met het mengsel en zet 
het in de oven. Een dik stuk in melk 
gemarineerde tonijn bakt hij aan alle 
kanten bruin. Op ons bord belandt het in 
bijna rauwe plakken, met druppels fond, 
blaadjes groen, ingemaakte radijs en een 
kroon van krullen fond die van de oven-
plaat zijn afgeschraapt. Ik zie de blikken 
van beide chefs in extase samenkomen. 
Die van Ruben, dat het weer gelukt is, en 
die van Gaston, dat we dit niet op de 
camping na zullen doen. Met uitzicht 
over de baai genieten we na onder het 
genot van een lokale Txakoli, een droge, 
fruitig frisse witte wijn, en natuurlijk 
Idiazabal-kaas. “Basken zijn een trots 
volk”, weet Ruben. Terwijl we aanstalten 

 Ruben Trincado toont trots een van 
de lokale producten: een Idiazabal- 
kaas

 De spectaculaire wandelroute 
tussen San Sebastian en Honda-
ribbia

 Heerlijke 
pintxos (Baskische 

tapas) en een 
glas lokale wijn 

toveren als vanzelf 
een glimlach 
op je gezicht

 In San Sebastian 
weten ze wat goed 

eten is ... verse 
pintxos met produc-

ten van eigen bodem
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“Je gaat toch 
niet koken op 
de camping?”
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241 stappen 
naar San Juan de 

Gaztelugatxe
 Hoe letterlijk nemen we het woord ‘hangop’ hier?

 Rechtsboven De tonijn? Grillen! Heel heet en heel kort
 Rechts Sommelier Gaston proeft zijn zojuist 

aangeschafte wijnschat 

lekkerBekken op de Camping

Gran Camping Zarautz ligt bovenop de 
rotsen met een uitzicht om van te dro-
men. Je wil hier niet meer weg. Volgens 
de overlevering stak men hier vroeger 
een vuur aan zodra een walvis de kust 
naderde. Vissers togen met hun boten en 
harpoenen de zee op. Tegenwoordig doet 
men daar niet meer aan, maar op de heu-
vel waarop de uitkijktoren stond, daar 
vind je nu de camping. 
Grappig, iedereen komt wel eens een 
bekende tegen tijdens een kampeer-
vakantie. Maar hoe vaak gebeurt het dat 
je op de camping een Nederlandse som-
melier tegenkomt? Uitgerekend tijdens 
onze culi-trip! Maak kennis met onze 
buurman William. Hij is wijnexpert bij 
een gerenommeerd Rotterdams visres-
taurant. Als we vertellen dat we een 
hoogwaardig culinair campingmaal wil-
len maken is zijn reactie: “Je gaat toch 

niet koken op de camping, als je voor zo 
weinig geld heel lekker uit kunt eten!” 
Maar na de eerste schrik vindt hij het 
toch een fantastische uitdaging. “Oké”, 
smaalt hij, “Gaston zorgt voor het eten, ik 
zorg voor de wijn.” We treffen het. Hij 
heeft net een aantal wijnhuizen bezocht 
en een goede selectie wijn aangeschaft. 

Gaston voegt de daad bij het woord en 
gaat op strooptocht in Zarautz. Spartel-
verse tonijnmoten en uit de kluiten 
gewassen duimdikke chuleta’s (steak) 
blijkt de opbrengst. “Alles Baskisch”, lacht 
hij met een knipoog, om er serieus aan 
toe te voegen: “We moeten het simpel 
houden. Dat kan prima, als je maar goede 
ingrediënten hebt.” Dan: “Doe even een 
kussensloop.” Met een groots gebaar 
gooit hij er een bak yoghurt in leeg en 
hangt die in de boom om uit te lekken. 
“Dat is het dessert”, antwoordt hij op 

Idiazabal 
kaasroute
Diep in de bergen ligt Idiazabal, 
de kaasregio. Herders leiden 
hier hun Latxa- en Carranzana-
schapen over de kruidige 
groene hellingen van het neve-
lige achterland en produceren 
de pittige Idiazabal kaas van 
ongepasteuriseerde melk. De 
kaas is het lekkerst met een 
likje kweeperengelei en een 
gras lokale  sidra. Autoroute 
door Idiazabal: bit.ly/1OkuzfA 

103102



Info
AFSTAnd

Utrecht – San Sebastián  
1.237 kilometer

MEER InFO

i www.basquecountrytourism.net
i www.spain.info
i www.idiazabalturismo.com
i www.travelbasquecountry.com

Campings

1
Camping el Roble Verde 
Fijne familiecamping met 

goede bar en dito maaltijden. 
Staanplaatsen met en zonder 
schaduw. Wifi is prima. Personeel 
buitengewoon aardig. Smalle 
toegangsweg maar goed te doen. 
Van het binnenzwembad kan het 
schuifdak open. Sport- en spelter-
rein en vanaf de camping leuke 
fietsroutes.
adres Nuvilla 99, E-01428 Nuvilla
t (0034) 945 06 33 50
i campingelrobleverde.com
gps 42.79493, -2.87929
open 15 januari t/m 15 december
terrein 4 ha met 71 toeristische 
en 10 vaste staanplaatsen
kampeerkorting ANWB Camping 
Key Europe 

2
Gran Camping Zarautz
Prachtige ligging op een 

heuvel met – vanaf de randen 
– weids uitzicht over de baai. Vol-
doende schaduw onder de bomen 
en vanaf de camping kun je naar 
‘beneden’ wandelen, naar het 
strand en de boulevard. Zomers 
een bus naar de stad. Compli-
menten voor het sanitair en het 
restaurant. Tijdens het Pamplona-
evenement kan de camping druk 
bezet zijn met jongeren (apart 
tententerrein). Gratis wifi. Honden 
zijn welkom.

adres Monte Talai-Mendi s/n, 
E-20800 Zarautz
t (0034) 943 83 12 38
i anwbcamping.nl/53843, gran-
campingzarautz.com
gps 43.28943, -2.14595
open hele jaar
terrein 5 ha met 440 toeristische 
en 140 vaste staanplaatsen
kampeerkorting ANWB Camping 
Key Europe en ACSI

3
Camping Portuondo 
(Mundaka)

Deze camping ligt vlak bij zee. De 
camping is niet zo groot en heeft 
een buitenzwembad. Bar/terras. 
Hond mag mee. De staanplaatsen 
liggen op terrassen en zijn niet al 
te groot (50-70m2). Schoon sani-
tair. Toegangsweg is steil zonder 
draaimogelijkheid. 23 bungalows 
te huur. Wandeling naar Mundaka 
is 20 minuten.
adres Barrio Portuondo, E-48360 
Mundaka
t (0034) 946 87 77 01
i anwbcamping.nl/53867, cam-
pingportuondo.com
gps 43.39871, -2.69623
open 1 april t/m 12 december
terrein 2 ha met 120 toeristische 
en 20 vaste staanplaatsen 
kampeerkorting ANWB Camping 
Key Europe

mijn vragende gezichtsuitdrukking. De 
schoongemaakte ansjovis gaat in een 
marinade van citroensap. Dat is het zo’n 
beetje, qua voorbereiding. Er hangt een 
dreigende lucht boven de camping, maar 
voorlopig is het droog. Voorgerecht: 
rauwe pata negra ham en ansjovis in 
citroen en olijfolie. William trekt de eer-
ste fles open terwijl Gaston de padron 
pepers bakt. Daarna gaat de tonijn op de 
grill, heel heet en heel kort. Niks moei-
lijke marinades, slechts mooie vlokjes 
zout uit Añana. De tonijn samen met de 
pepers houden een feestje op mijn tong. 
Dan barst de hemel open en zetten we 
ons festijn met barbecue en al voort 
onder de luifel van de camper. Gaston 
laat de chuleta op een superhete barbecue 
dichtschroeien en niet doorgaren. “Een 
goed stuk vlees moet roze zijn vanbin-
nen. Een beetje zwarte peper en een kor-
reltje zout, dat is alles wat je nodig hebt.” 
Minimale voorbereiding maar toch een 
sterrenmaaltijd. Een spectaculair wol-
kenspel na de bui met een zon die lang-
zaam de haven van Getaria in zakt, daar 
waar onze tonijn vandaan komt. Met het 
glas in de hand is dit een fantastisch 
einde van ons culinaire avontuur. • Cider schenk je van grote hoogte in je glas 

 De zoutpannen bij 
salinas de Añana

Zoutwinning: 
een ingenieus 

systeem

Altijd met een 
korreltje zout 
nemen
Salinas de Añana, de zout-
pannen, worden al 6.000 jaar 
gebruikt voor zoutwinning. Het 
water borrelt op uit de diepe 
zoutlagen en wordt via een 
ingenieus kanalensysteem 
geleid naar verschillende terras-
sen en houten bouwwerken. 
Daar verdampt het water en 
vormen zich de zoutkristallen. 
Het zout van Añana is pure rijk-
dom. Zonder zout kun je niet 
koken of hammen inleggen en 
dus hebben de grote kookster-
ren er hun eigen gelabelde 
zoutpan.

De ciderhuizen
Txotx! roept de waard als het 
sidra-vat wordt aangebroken en 
dat is het moment dat iedereen 
naar het vat loopt om het gou-
den genot via een lange straal 
in zijn glas te vangen. De cider-
huizen zijn traditionele lunch-
plekken waar je zelf je glas bij-
vult terwijl je geniet van 
aardappel met stokvis tortilla, 
kaas, walnoten en natuurlijk 
gegrilde chuleta. Sidreria-route: 
i bit.ly/1DYnJV5 

Tips van Frits
3x doen:

1. Pintxosroute van San Sebastián. Een ‘kroegentocht’ op 
basis van hapjes en goede wijnen: i www.todopintxos.com/
ruta/ruta.php

2. Bezoek Bilbao, met moderne architectuur, het Guggenheim 
museum en natuurlijk La Ribera markthal voor verse vis, 
vlees en groente. 

3. Wijnproeven in Rioja Alavesa. Neem de visobus vanuit  
Bilbao. i www.rutadelvinoderiojaalavesa.com/en

5x lekker eten: 

1. Mirador de Ulia (een Michelinster), San Sebastián,  
i www.miradordeulia.es

2. PerretxiCo Restaurant, Vitoria-Gasteiz
3. Sagartoki Restaurant, Vitoria-Gasteiz, i www.sagartoki.com
4. Taberna de la Era, Escota, i www.tabernalaera.com
5. Eneperi Restaurant, San Juan de Gaztelugatxe,  

i www.eneperi.com
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