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INLEDNING

Spanien ar varldsledande inom gastro-
nomi, med en perfekt kombination av
ett klassiskt och nyskapande kok.

De spanska kockarnas skicklighet kan
matas i stjarnor. Med nara 200 miche-
linstjarnor placerar sig landets gastro-
nomi bland de mest erkanda i varlden.

Smaka pa Spanien. At, drick och upplev

landet..

En del av framgangen aterfinns bland
traditionella ratter, ndgra av dem med
eget namn:

- Paella: Spaniens mest interna-
tionella ratt. En oemotstandlig kombi-
nation av ris, kyckling, kanin, grona bo-
nor...

Den kommer ursprungligen fran Valen-
ciaregionen och ar populari hela landet.

- Tortilla de patata: en av medel-
havskokets lackerheter. Tillagas med
olivolja, potatis och dgg. Du kan bestal-
la den med eller utan I6k.

- Jamoén ibérico: en delikatess som
triumferar over hela varlden, med fyra
ursprungsbeteckningar att valja bland.
Nar du val provat den vill du har mer.

Ladda for en smakrik resa genom det
spanska koket.



Njut av en autentisk upplevelse med spanska klassiker.

TRADITIONELLT KOK

VARDAGSGRYTOR

Soppor, grytor, linser, vita bonor... Med
traditionella grytor héller du varmen.
Kott, fisk, gronsaker och baljvaxter ko-
kar ldngsamt samman till ratter som ar
smakrika, nyttiga och starkande.

Det finns flera kdnda recept. Cocido
madrilefo innehéller kikartor, nudlar,
gronsaker och kott. Caldo gallego ar en
galicisk soppa med kott och gronsaker
fran norra Spanien. Sopa de ajo (vit-
l6kssoppa) med brod, skinka, olja, vitlok,
paprika och agg, ar en typisk ratt i Cas-
tilla 'y Leon.

| Spanien finns inte mindre an 10 balj-
vaxter med skyddad ursprungsbeteck-
ning. Aven om man kan dta dem éaret
runt s& ar grytor med bonor, kikartor
eller linser traditionell hdst- och vinter-
mat. Hemligheten ligger i ingredienser
av hogsta kvalitet, och att tillaga dem
med mycket omsorg och talamod. Lat
dig forféras av ratter som lentejas con
chorizo (linser med chorizo) eller faba-
da asturiana, en gryta med de efter-
traktade stora vita bonorna och flask-
kott. Mattande och smakrikt.




Prova garna olika grytor.
Calderetas ar en ratt som
kombinerar det basta

fran hav eller land. Till ex-
empel caldereta de lang-
osta (hummergryta), som

du kan ata vid medelhav-
skusten, eller caldereta
de cordero, i Castilla-La
Mancha, med lamm- och
kaninkott.

FRAN SPANIENS HAV

Mangfalden i Biscayabukten, Medel-
havet, Atlanten och de floder som ge-
nomkorsar landet ger oss kulinariska
lackerheter. Fran pescaito frito (friterad
fisk) i Andalusien till skaldjur i Galicien.
| hela Spanien hittar du farska ravaror
fran bade sot- och saltvatten. De haller
hog kvalitet och kan tillagas pa manga
olika satt.

TRADITIONELLT KOK

Utan tvekan ar skaldjur en av det span-
ska kokets mest uppskattade ravaror.
Hummer i Katalonien eller rakor i An-
dalusien ar lackra ratter, och skaldjuren
fran Galiciens kust ar kanda internatio-
nellt for sin hoga kvalitet.

Pilgrimsmusslan ar beromd varlden
over som en symbol for pilgrimsleden
Camino de Santiago. Den har en utsokt
smak, speciellt ndr den kommer fran
Galiciens kalla hav. Man kan ata den ra
eller tillagad. Har kan du ocksa smaka
de basta ostronen. Allt du behdver ar
nagra droppar citron. Direkt fran havet
tll din mun.

Stjarnan bland alla skaldjur, hummern,
forekommer ofta i koken langs den
spanska kusten. Kottet ar saftigt och
kan tillagas pa manga olika satt. Bestall
den grillad, i gryta eller med en salsa.
Det blir lika gott vad du an valjer.



Rakor ar en annan klassiker pa den spanska menyn, och
forekommer i manga olika recept. Stekt, panerad, i vitlok
eller med ris... Det ar inte latt att valja din favorit.

Om landets skaldjur ar kanda for sin
kvalitet kan detsamma sagas om fisken.
Bade mager och fet fisk ar sakra kort
nar det ar dags att bestalla.

Nar du gar pa tapasrunda i Spanien
kommer du att finna konserverade sar-
deller och sardiner som behaller sin
smak aven langt ifran kusten. Men du
kan ocksa prova dem farska i mangder
av recept. Sardellerna fran Santona i
Kantabrien ar valkdnda, och de fiskas
och tillreds pa traditionellt satt.

Bacalao (torsk), har en hedersplats i
kokboken. De enklaste recepten bru-
kar vara de godaste, och den har fisken
behdver knappt nagra tillbehor for att
glansa. | Baskien kan du prova de tva
framsta varianterna, a la vizcaina och

al pil-pil. Den forsta tillagas med torsk,
paprika och 16k, medan den andra steks
latt med vitlok och olja.




Atun (tonfisk) ar mycket uppskattad i
Spanien och kan tillagas pd manga olika
satt. Den har ett saftigt kott och manga
nyanser, som gor att den kan atas bade
ra och ftillagad. Smaka pé& traditionell
tonfisk med tomat, enkelt och naturligt.

Om du besoker Andalusien maste du
prova pescaito frito. Fisken friteras |att,
och den oemotstandliga aromen lagger
sig over de andalusiska stranderna.

TRADITIONELLT KOK

Pa Kanariebarna spelar fisk en viktig roll.
Har kan du ata den typiska ratten sanco-
cho canario, tillagad med saltad fisk och
Kanariedarnas kanda gofio, rostad sad.

Lat den basta lokala fisken Gverraska
dig under resan och upptack havets
lackerheter pa din tallrik. Kummel, ma-
rulk, sjotunga, ansjovis, lax... Alla har de
en plats i det spanska koket.

KOTT OCH OST

Iberiska halvons variationsrika klimat
ger boskapen utmarkta betesmarker.
Darfor har Spaniens kott och ostar en
sa speciell smak.

En av grundstenarna i den spanska mat-
kulturen ar skinka. | synnerhet jamén
ibérico som med fyra ursprungsbeteck-
ningar (Guijuelo, Dehesa de Extrema-
dura, Huelva och Los Pedroches), &r en
av de mest eftertraktade spanska pro-
dukterna i varlden.



GASTRONOMI | SPANIEN

an betesmarkerna kommer négra av
Spaniens basta ibéricoskinkor. Man sat-
ter stor vikt vid alla detaljer i produk-
tionen, fran hur grisarna fods upp till
skotseln av deras betesmarker.

Forutom ibéricoskinka (som kraver lang-
re tid att framstalla och lagra) finns ock-
s& jamoén serrano. Du hittar den pa res-
tauranger av alla slag. Lite nyuppskuren
jamon serrano av hog kvalitet med lite
brod till ar en enkel och utsokt tapas.

Utover skinkan s& kommer du att alska
spanska korvar och kallskurna charku-
terier. Prova garna lomo (flaskytterfilé),
korvarna chorizo, longaniza, butifar-
ra catalana och den bredbara korven
sobrasada fran Mallorca. Om du tyck-

er om kott kommer du att upptacka det
stora utbudet som finns i landet. Sjalva
upplagget pa tallriken ar enkelt, for de
har intensiva smakerna behover ingen
dekoration. Vissa kottdetaljer gor sig
bast utan tillbehor.

Detta géller for entrecote eller chuletdn (stor kotlett). P& ménga restauranger
kan du tillaga dem sjalv precis som du vill ha dem pa en sten med lite salt.

Enkelt och valsmakande.



Asados, grillat kott, har en sarskild
plats pd menyn. Allt som behovs
ar lite ved for att gora upp en eld
och fa ut det basta ur kottet, en
uraldrig teknik.

Beroende pé var du befinner dig
hittar du framst tva typer av gril-
lat kott, bada lika mora, cordero
lechal (dilamm) och cochinillo
(spadgris).

Prova en av de genertsa portio-
nerna som serveras i Castilla vy
Ledn, dar traditionen ar djupt ro-
tad.

TRADITIONELLT KOK




Spanskt kalvkott, dilamm och aven
kyckling har ursprungsbeteckningar.
Prova rott kott fran norra Spanien, eller
det omtalade kalvkottet fran Avila i den
centrala delen av landet.

Men boskapen ger oss inte bara kott,
utan ocksd ost. Manga av dem &r ur-
sprungsmarkta, och alla har en speciell
och genuin smak.

Det finns ostar med manga olika slags
smaker, ursprung och lagring. Frén de
allra starkaste, som den bld osten fran
Cabrales (Asturien) eller Torta del Casar
(Extremadura), till de med mild smak,
som Queso de Burgos, via lagrade ostar
som manchego (Castilla-La Mancha).

10

Om du tycker om ost gjord av komjolk
kan du bestédlla en tallrik med osten
Mahon fran Balearerna, med sin dis-
tinkta rokiga smak. Foredrar du istallet
farost kommer du att lska den baskiska
osten ldiazabal.
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FRAN GRONSAKSLANDET

Inget ar s& harligt som att ata farska hal-
sosamma ravaror fran gronsakslandet. |
Spanien hittar du utmarkta gronsaker,
sadesslag och baljvaxter som grund i
nagra av stjarnratterna.

Originalreceptet ar en blandning av Valen-
ciaregionens basta ravaror. Kyckling, kanin,
sniglar, bonor, kronartskocka... Alla dessa
ingredienser forenas med riset och bildar
en universell ratt.

Paella valenciana ar en internationellt
kand risratt i den spanska gastronomin.
Fran originalreceptet har manga olika
varianter uppstatt. P4 sa satt kan du
njuta av manga ravaror fran hav, land
och tradgardslandet. Prova dem alla!



GASTRONOMI | SPANIEN

Fran paellan gar vi over till en annan
verkligt spansk ratt, tortilla de patata.
Det ar en av de ratter som bast repre-
senterar medelhavskosten och Spa-
nien. Potatis, olivolja och agg ar huvu-
dingredienserna i den har delikatessen.
Du kan bestélla den med eller utan 16k
och mer eller mindre genomstekt.

Vi fortsatter att tala om potatis, for om
du besdker Kanariebarna maste du be-
stdlla papas arrugas (skrynkliga pota-
tisar). Det ar en lokal potatissort som
brukar serveras med salsor som ar ty- % B e T\

piska for Kanariedarna, mojo verde och X . B __t“j{ Vg
mojo picon.

En laskande gazpacho ar en annan vik-
tig ratt i det spanska koket. Det ar en

—— : kall tomatsoppa som ftillagas med gur-

S~ .,  ka, vitlok, 16k och paprika. | den finns

Du kommer att forféras ——— Andalusiens alla smaker samlade. En
vid forsta tuggan! =— ~—~_  himmelsk lickerhet p& bordet under

sommarens varmaste dagar.
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Du kan vélja bland menyns alla sallader
som uppfriskande alternativ. Njut av
grona ravaror i varmratter som tumbet
fran Balearerna (med aubergine, pota-
tis, rod paprika och tomat) eller pisto.
Pisto fran La Mancha ar formodligen
den mest kanda. Den innehéller auber-
gine, tomat, lok och squash.

Bland salladerna hittar vi till exempel

ensalada campera fran Murcia, en lack-

er kombination av potatis, tonfisk, agg,

paprika, tomat och 16k, eller escalibada,

med aubergine, paprika, 16k och tomat.
T L




Ifall du reser genom Katalonien mellan november och april
kan du njuta av de berémda calcots (calcotlok). Det ar en
mild och so6t 16k som grillas och serveras pa en tegelpanna i

sallskap av salsa romesco, med olja, vitlok och mandlar.




Om du tycker om frukt s& har Spanien
nagra av de mest frestande, halsosam-
ma och saftiga exemplaren.

Valencia har utsokta apelsiner, och de
anvands over hela landet for att gora
juice. Jordgubbar finns det gott om |
Huelva, dar vi hittar de flesta odlingar-
na, och de brukar skordas under varen.

A s R

Pa Kanariebarna finns en av Spaniens
mest kanda frukter, kanariebananen,
som har sin egen ursprungsbeteckning
Smaken och de smé flackarna pa skalet
gor att man latt kanner igen den.

TRADITIONELLT KOK

DESSERTER OCH SOTSAKER

Ibland serveras det basta i slutet av
maltiden, sa lamna garna lite rum for
desserten.

| Galicien kan du valja mellan filloas,
lackra sota crépes fyllda med vaniljkram
eller choklad, och tarta de Santiago, en
kaka med tydlig mandelsmak.

15
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GASTRONOMI | SRPANIEN

| Madrid kan du ata nagot sott nar du
vill. Choklad med churros ar ett typiskt
mellanmél i staden, och &terfinns nu
aven i andra lander.

| Katalonien bjuder man p& desserter
som mel-i-maté, lite lokal farskost med
honung.

Turrén ar Spaniens julgodis framfor alla
andra, och fran Alicante kommer turrén
de Jijona, en av de mest speciella som vi
kan hitta. Med sin mjuka konsistens och
utsokta smak, ar det en av de framsta
ekonomiska stottepelarna i byarna dar
den tillverkas.

16
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Nar du besoker Mallorca kan du ta med
dig 6ns favoritdessert pa resan hem.
Konditorivaran ensaimada ger dig en li-
ten smak av Spanien. Det ar ett typiskt
bakverk som brukar fyllas med cabello
de angel ("anglahar”), en marmelad som
man gor med fibrerna fran en speciell
typ av pumpa.

NYSKAPANDE KO

Nu nar du har bekantat dig med den tradis
tionella maten, ar det dags att imponeras av
det nyskapande koket. En ny generation av
kockar har forvandlat matlagning till konst.
Innovation, kreativitet och teknologi ar de in-
gredienser som gjort det banbrytande kdket
internationellt kant.

Spaniens kockar ar kreativa mas
manar sig sjalva och standigt s
att 6verraska dina sinnen.

De utgar fran traditionella produkter och =
recept, och experimenterar med nya tekni=#&§
ker. Pa sa satt har de gatt 6ver gastronomins
granser och blivit till uppfinnare, med hjalp
av teknologiska framsteg.




GASTRONOMI | SPANIEN

Att anvanda flytande kvave for att ska-
pa nya smakupplevelser, en minimalis-
tisk presentation av ratterna, eller till-
lagning under vakuum ar tekniker som
nu forekommer pé spanska restaurang-
er, och som tidigare |&tit som science
fiction.

| det oupphorliga sokandet efter sma-
ker har man anvant alger eller sjalvly-
sande fytoplankton i kokkonsten. Ett
ekologiskt, halsosamt och spektakulart
satt att dra nytta av havet. Nar det gal-
ler de nya texturerna ar mojligheterna
oandliga. Anvandandet av skum har bli-
vit vanligt i det spanska koket, och ger

Manga av de har framstegen, som spri-
der sig i kdk varlden over, har introdu-
cerats av Spaniens kockar. Namn som
Carme Ruscalleda, Ferran Adrid, Elena
Arzak och hennes far Juan Mari Arzak,
Maria Marte, Joan Roca, Angel Ledn,
David Munoz och Fina Puigdevall ar
bara nagra av alla hyllade kockar. Flera
av dem har belénats med michelinstjar-
nor.

traditionella produkter en ny karaktar. Manga av deras idéer ingar nu i ett nytt
satt att forsta matlagning, och inte bara
pa de mest exklusiva

restaurangerna. Vi talar om tekniker
som dekonstruktion, dar ingredienserna
separeras for att ateruppfinna smak

och textur.
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Om du soker'en exklusiv och annor-
lunda upplevelse kan du besdka stads-
marknaderna. Har kan du prova pro-
dukter av hog kvalitet i en unik miljo.
Drick nagot medan du lyssnar pa levan-
de musik, smaka pa exotiska ratter ihop
med ett glas av landets basta viner, eller
at ett halvt dussin ostron. Marknaderna
bjuder pa manga mojligheter.

Traditionellt har marknaderna alltid varit
stadernas handelscentrum, och nu bju-
der de pa nya alternativ. Manga av dem
ligger i vackra byggnader och har en
lang historia. Besdk bade de nya mark-
naderna och de traditionella, och kann
dig som en lokalbo.
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| hjartat av La Rambla hittar du en av
landets mest ikoniska marknader. La
Boqueria ar den storsta marknaden i
hela Katalonien, och den mest varia-
tionsrika och valbesdkta i Spanien.

Sedan den dppnades ar 1840, har mark-
naden hela tiden omvandlats och fyllts
med farger, smaker och dofter som gor
den till ett maste nar du besdker Barce-
lona.

Ve

MERCADO DE LA BOQUERIA
BARCELONA

by radub85 | 123rf.




STADSMARKNADER

MERCADO DE SAN MIGUEL
MADRID

Tapasrundan i Madrid fick en helt ny
dimension i och med den nydesignade
marknaden som ursprungligen uppfor-
des ar 1916. Den ligger intill Plaza May-
or och har en struktur av jarn, glas och
keramik. Det ar en magisk plats som
renoverades ar 2009 for att inhysa nya
kulinariska tendenser.

Pa den har charmiga marknaden kan du
provsmaka spanska viner och skinkan
jamon de bellota, eller ata en lacker yog-
hurtglass.

Marknaden inledde en tendens i hu-
vudstaden som ledde till att fler stads-
marknader dppnade, som San Antén, i
Chueca.

by Ekaterian Belova | 123rf.




MERCADO CENTRAL
VALENCIA

Den har vackra ljusa marknaden ar dver
100 ar gammal, och en av favoritplat-
serna bland Valencias besokare.

Det ar en strategisk och viktig plats dar
du kan hitta alla slags produkter av hog
kvalitet. Njut av en solig promenad ge-
nom Valencias centrum och ett besok
pa Mercado Central. Passa ocksa pa att
utforska andra narliggande guldkorn,
som Mercado Colon.

22
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MERCADO DE LA RIBERA
BILBAO

Bilbao har genomgatt en enorm for-
vandling pa bara nagra artionden. Den
tidigare industristaden ar nu en fore-
gangare inom konst och arkitektur, och
Bilbao inspirerar idag andra spanska
stader.

Detsamma har skett med stadens ny-
restaurerade marknad, som bjuder pa
en fest for Ogat.

STADSMARKNADER

Se hur skymningsljuset faller pa fonst-
rens glasmalningar medan du prome-
nerar langs med floden. Prova markna-
dens val utvalda pintxos och baskiska
ratter som tillagas i takt med den levan-
de musiken.




by V@ De Rodij | 123

Om du vill kdnna dig som en Malagabo
ska du besoka den har vackra markna-
den som restaurerades ar 2010. Med
sin jarnstruktur och nasridiska arkitektur
kan du kdnna historiens vingslag medan
du handlar lokala produkter eller ater en
tapas med pescaito frito (friterad fisk).

Ta till dig marknadens alla ljud och lyssna
pa hur saljarna ropar ut sina erbjudan-
den fran standen. En riktigt autentisk
upplevelse under ditt besok.

24
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OLOGISK
GASTRONOMI

Ekologiskt jordbruk, baserat pa héllbar
produktion, blir alltmer viktigt i Spanien.

Ar 2016 var Spanien det europeiska
land som avsatte storst yta for ekolo-
gisk produktion, och det femte interna-
tionellt sett.

Ett bevis pd detta ar det stora utbudet
av ekologiska produkter pd& spanska
restauranger, och det vaxande antalet
ekologiska marknader. Det handlar till
exempel om produkter som ekologiskt
vin, allt vanligare p& de spanska vinlis-
torna.

De har vinerna har en hog kvalitet och

variationsrikedom. Den  ekologiska
medvetenheten marks ocksd i produk-
tionen av andra livsmedel, som kott,
mjolk och ett oandligt utbud av grénsa-
ker och frukt.

Det finns allt fler valmdjligheter for ve-
ganer och vegetarianer. Nu ar det inte
langre nodvandigt att g till en speci-
alrestaurang for att hitta alternativ till
traditionella menyer och kunna njuta av
den spanska matkulturen.

25



GASTRONOMI | SPANIEN

VINTURISM

OCH VINKULTUR

Vin spelar en stor roll i den spanska
matkulturen. | landet finns 68 DO-om-
raden, s& du kommer alltid att hitta din
favorit.

Det finns alla slags viner, och de ar for-
delade 6ver hela Spanien. Sok efter det
som passar dig bast medan du besoker
landets vingardar.

Det basta sattet att Iara kianna Spaniens
viner ar att utforska landets atta stora
vinodlingsregioner, och njuta av en

vinprovning pa nagon av bodegorna.

Valj mellan ménga olika rutter dar du
kan provsmaka viner, lara dig mer om
vinproduktion och till och med utdva
olika sporter pa vingardar med fantas-
tisk utsikt.

GRONA SPANIEN

En region dar de vita vinerna ar framtra-
dande. Bland dem hittar du nagra val-
kanda som Ribeiro eller Txakoli.




VALLE DEL EBRO

Har produceras Rioja, Spaniens mest
beromda vin. Det ar en region med
roda viner som har fyllig kropp och in-
tensiv smak.

MEDELHAVSKUSTEN

Ett mousserande vin som ar framtra-
dande i den har regionen ar cava fran
Penedés, liksom vinerna fran Jumilla
och Utiel-Requena.

VINTURISM OCH VINKULTUR

VALLE DEL DUERO

Druvan Tempranillo ger oss utmark-
ta roda viner, och aven fina vita viner.
Prova Ribera del Duero, Toro eller ett
utsokt vin fran Rueda.

A 5

MESETA

Varldens mest vidstrackta vinodlingsre-
gion ger oss betydelsefulla viner som La
Mancha, det beromda Valdepenas eller
overraskande viner fran Madrid.

27



GASTRONOMI | SPANIEN

ANDALUSIEN

Det perfekta odlingsklimatet gor de an-
dalusiska vinerna, med det fran Jerez |
spetsen, till ett sakert kort.

28

OGRUPPEN BALEARERNA
En perfekt plats for att njuta av lokala
viner som Pla Llevant eller Binissalem.

KANARIEOARNA

Med sin vulkaniska jord kan Kanaried-
arna producera unika viner som de fran
Tacoronte eller Valle de la Orotava.




MEDELHAVSKOST

Medelhavskosten gar Over gastro-
nomiska granser och finns med pa
Unescos lista Over det immateriella
kulturarvet. Kosten handlar inte bara
om ett balanserat naringsintag, utan
om en livsstil som paverkar vara va-
nor.

En av grundstenarna ar de halso-
samma ingredienserna, som olivolja,
gronsaker, frukt och fisk.

En annan fordel med den har kosten
ar att den garanterar en hallbar ut-
veckling. Den framjar lokal konsum-
tion och produktion, samt ett hallbart
jordbruk. Ett perfekt satt att ta hand
om o0ss sjalva och miljon pad samma

gang.

29



GASTRONOMI | SPANIEN

VAD AR

MEDELHAVSKOST?

@OLIVOLJA

Grunden i medelhavskosten. | Spanien
anvands den som vegetabiliskt fett i
koket. Den har uppskattade oljan ar
halsosam och god. Den ar vanligt fo-
rekommande i landet och utgor basen
for den spanska matkulturen.

FRUKT OCH GRONSAKER

De ar nodvandiga for att tillfora vitami-
ner, mineraler och fibrer till kosten. Att
ata dem dagligen bidrar till en god hal-
sa. Du hittar utsdka och uppfriskande
frukter pa alla menyer i Spanien.

BALJVAXTER OCH BROD

Linser, bonor och kikartor kanneteck-
nar medelhavskosten. Du hittar dem i
grytor och sallader, beroende pa arstid.
Och brod, farskt och knaprigt, saknas
aldrig p& det spanska middagsbordet.



MEDELHAVSKOST

%) ®
MJOLKPRODUKTER AGG

Mjdlkprodukter som ost &r ocksa typis-  Agg ar en av de enklaste men samtidigt

ka for landet, och viktiga for att de bi- mest mangsidiga produkterna du kan

drar med protein till kosten. ata. Rorda, stekta, kokta, pocherade...
Eller, vad kan smaka battre an att an-
vanda nagra farska agg till en traditio-
nell tortilla de patata?

ﬁ FISK i VIN

Att ata fet fisk ar ett perfekt satt att dra Den spanska listan over utsdkta viner
nytta av de hav som omger Spanien. ar oandlig, du kommer att bli néjd vilket
du an valjer.

31



Om du bjuder in fem vanner behover
du de har ingredienserna:

- Tomat (1 kg)

- Torrt ljust broéd (200 g)
- Olivolja (10 till 12 msk)
- Vitlok (1/2 klyfta)

- En nypa salt

- Ett kokt agg

- Skinkan Jamon ibérico, skuren

Mosa tomaterna och ta bort skal och
kdarnor med hjalp av en sil. P4 sa satt far
din salmorejo en perfekt konsistens.
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Har finns allt du behover for att du ska
Mosa tomaterna och ta bort skal och
kdarnor med hjalp av en sil. P4 s& satt far
din salmorejo en perfekt konsistens.

Blotlagg brodet i tomaten under tio
minuter innan du mixar blandningen.
Medan du gor det héller du i olivolja

En naturlig, hdlsosam och 100 %

spansk ratt som kommer att
overraska alla.

och vitloksklyftan, och observerar hur
ingredienserna bildar en tjock utsokt
soppa.

Nu ar du nastan klar. Se om det behdvs
lite salt, och servera din salmorejo i en
djup tallrik. Toppa med hackat kokt agg
och den skurna skinkan. Smaklig maltid!



VANOR

For att anpassa dig till den spanska kosten ar det viktigt att kdnna till vilka tider
som galler for de olika maltiderna:
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10:00
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14:00
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18:00

19:00
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22:30
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Frukosten ger dig en bra start pa dagen och energi sa att du inte
missar nagot under din resa.

Tid for tapas, viktigt i den spanska kulturen. Sl dig ner och njut
av tapas innan det ar dags for mat.

Huvudmalet eller lunchen anses i Spanien vara dagens viktigaste
maltid. Ta god tid pa dig sa att du kan njuta av maten.

Stanna till och at nagot litet. Chocolate con churros ar ett
frestande alternativ.

En latt kvallsmaltid &r en perfekt avslutning. Sen kan du vila
ut sa att du ar redo for en ny handelserik dag i.Spanien.

HUR FUNGERAR DET MED DRICKS?
Till skillnad fran andra lander finns det inte en fast procentsats for dricks
i Spanien. Du varderar sjalv servicen och lamnar lamplig dricks. Dricksen varierar

forstas beroende pa notan, men det dr du som bestammer hur mycket du vill Amna.

S8



TAPAS
FRAN SPANIEN
TILL VARLDEN

Att gd pa tapeo (tapasrunda) ar en av
landets mest populdara gastronomiska
traditioner. Tapas har blivit ett kanne-
tecken for Spanien runt om i varlden,
och det ar ett smakrikt och spannande
satt att prova olika produkter.

Om du besoker Spanien maste du ga
pa en tapasrunda. Med sin dver 70 ar
l&nga historia ar tapeo ett fenomen som
gar utdver det rent kulinariska.

Tapas ar sma tilltugg som man bestéaller
fore maten tillsammans med en dryck
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(oftast vin eller 6l). En av de vanligaste
ar spansk tortilla. Du kan bestalla den i
vilken bar som helst!

Om du reser till Baskien moéter du den
beromda mattraditionen pintxos och tx-
ikiteo (barrunda). Pintxos ar sma lackra
tilltugg som man ater tillsammans med
sma glas rott vin, txikitos, typiska i Bil-
baos gastronomi. Du kan ockséd ata din
pintxo med en zurito, ett litet glas 4.



Landets berdmda tapas har gett upphov
till Varldstapasdagen, som firas bade i
Spanien och ovriga varlden den tredje
torsdagen i juni varje ar.

Genom det har eventet visar spanska
restauranger och kockar varlden hur en
tapeo gar till. Det ar ett perfekt tillfalle
att njuta av exklusiva vinprovningar och
tapas, samt lara dig mer om tapaskul-
turen genom utstallningar och samtal
med de framsta spanska kockarna.

Skriv upp Varldstapasdagen i din kalen-
der, och finn en bit av Spanien nara dig.

TAPAS FRAN SPANIEN TILL VARLDEN
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