Ein Hauch von Belle Epoque schwebt auch heute noch iiber San Sebastian, der Grande Dame der baskischen Atlantikkiiste.

SAN SEBASTIAN

Verfuihrerisch und aristokratisch beugt sich die Stadt zwischen ihren
schiitzenden Bergen zum Meer hinunter. Sie bewahrt in
ithrer Altstadt einen Hauch von Belle Epoque, die sie so einmalig macht.

Als Konigin Maria Cristina den Strand La Concha in San
Sebastian entdeckte, waren die Tage der Stadt als beschauli-
che baskische Fischersiedlung gezihlt. Sie erwihlte San Se-
bastian zu ihrer Sommerresidenz und liess 1893 flir sich und
ithren Hofstaat den Palacio Miramar errichten, in dem sie
fortan den Sommer verbrachte. Die konigliche Gesellschaft
zog Adel und High Society jener Epoche an, und mit dem
Bau des Casinos 1897 etablierte sich San Sebastian endgiiltig
als mondiner Ferienort. Wihrend der Belle Epoque und der
Goldenen 1920er Jahre entstanden zahlreiche prichtige Bau-
ten wie das Hotel Maria Cristina, das Teatro Victoria Euge-
nia, noble Stadtpaliste undVillen, die den Vergleich mit Pari-
ser Bauten nicht zu scheuen brauchen und der Stadt ihr
heutiges Caché geben. Um 1914 galt San Sebastian als kos-

mopolitischste Stadt Europas. Im Casino gaben sich unter

anderem Mata Hari, Trotzki und Maurice Ravel die Tiirklin-
ke in die Hand. Die glamourtsen Tage des Gliicksspiels fan-
den 1925 unter Primo de Rivera ein jihes Ende. Heute dient
das Casino der Stadt ganz profan als Rathaus. Die Bucht von
San Sebastian, die Stadt wird iibrigens von den Basken Do-
nostia genannt, wird eingerahmt von dem 184 m hohen
Monte Igueldo im Westen und dem 135 m hohen Monte
Urgull im Osten. Die beiden Hausberge bieten einen wun-
derbaren Panoramablick auf die Stadt und die «Bahia de la
Conchar, die Muschelbucht mit der vorgelagerten kleinen
Insel Santa Clara. Wir beginnen unseren Stadtrundgang am
Fusse des Monte Igueldo, wo wir das faszinierende Kunst-
werk «Peine del Viento», was Windkamm bedeutet, bestau-
nen. «Dichter des Eisens» wurde der aus San Sebastian stam-
mende Kiinstler Eduardo Chillida genannt. Sein Werk besteht
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aus tonnenschweren Zangenarmen, die 1977 nach umfang-
reichen statischen und geologischen Studien mit Hilfe von
Hubschraubern in die Felsen eingelassen wurden. Scheinbar
natiirlich «wachsen» sie aus dem Gestein hervor und bieten
mit der Gischt der Brandung ein Schauspiel der Elemente —
ein gelungenes Beispiel fiir Kunst im Einklang mit der Natur.
In der Nihe der Skulpturen befinden sich Lécher im Bo-
denfelsen, durch die bei jeder auf die Kiiste treffende Welle
ein Luft- oder Wasserstoss gelangt. Wir beobachten kleine
Midchen, die ihren Kopf mutig tiber die Locher halten und
darauf warten, dass der Luftstrom ihre Haare in die Hohe
blist — ein quietschfideles Vergniigen! Weiter geht es in die
«Parte Viejar. Bei der Besichtigung der Altstadt fillt uns auf,
dass wir vergebens nach wirklich alter Bausubstanz suchen,
denn das frither fast ausschliesslich aus Holzhiusern beste-
hende historische Viertel fiel immer wieder verheerenden
Feuersbriinsten zum Opfer. An der Plaza de la Trinidad liegt
die barocke Iglesia de Santa Maria. Hoch tiber dem Kirchen-
portal wacht in einer Nische der heilige Sebastian, der Stadt-
patron, umgeben von {iber-
schdumendem  spitbarockem
Dekor. Der Besuch des Museo
San Telmo, das am Fuss des
Monte Urgull zwischen der
dichtbebauten Altstadt und
dem tippigen Griin des Hiigels
liegt, lohnt sich nicht nur we-
gen des interessanten Einblicks
in die baskische Geschichte
und Kultur, sondern auch auf
Grund des ultramodernen Er-
weiterungsbaus der baskischen Architekten Enrique Sobeja-
no und Fuensanta Nieto. Der Neubau vermittelt zwischen
Stadt- und Naturraum und wirkt wie eine artifiziell bewach-
sene Felswand, die einen markanten Kontrast zum bestehen-
den Museumskomplex, einem ehemaligen Dominikaner-
kloster aus dem 16. Jahrhundert, bietet. Einer der schonsten
Plitze San Sebastians ist die klassizistisch strenge Plaza de la
Constitution, auf der friher Stierkimpfe stattfanden. Die
Zuschauer verfolgten die Corrida aus sicherer Entfernung
von den Balkonen der umliegenden Hiuser, die zu diesem
Zweck in Logen umfunktioniert wurden. Bei unserem Be-
such gab es ebenfalls ein Spektakel zu sehen, allerdings ein
weitaus friedlicheres: die Fiesta de la Sidra. Sidra ist fur die
Spanier nach dem Wein das zweitliebste Getrink und rund
um San Sebastian gibt es zahlreiche Betriebe, die hervorra-
genden Apfelwein produzieren. An der Fiesta de la Sidra rei-
hen sich unter den Arkaden des Platzes Stand an Stand, wo
die sichtlich stolzen Bauern hektoliterweise Sidra ausschen-
ken. Wir kaufen fiir s Euro Coupons und ein Degustations-
glas. Jetzt diirfen wir den Apfelmost von zehn verschiedenen

Produzenten probieren, denn jeder Sidra schmeckt ein biss-
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chen anders. Frisch eingeschenkt muss der Sidra sein, denn er
sollte schiumen und zwar kriftig. Um diesen Effekt zu erzie-
len, wird die Flasche zum Einschenken weit in die Hohe
gehalten. Ob der Most dann im Glas landet oder eben nicht,
zeichnet die Professionalitit des jeweiligen Mostbauern aus.
Essen ist in Spanien eines der wichtigsten und angenehmsten
Rituale des Alltags, wobei sich die Essenszeiten gegeniiber
unseren locker um 2 bis 3 Stunden nach hinten verschieben.
Knurrt bei uns der Magen so gegen Mittag, denkt der Spani-
er noch lange nicht ans Mittagessen und abends sitzen wir
um 20 Uhr noch mutterseelenallein im Restaurant. Die Vor-
liebe der Spanier fiir Ess- und Tischkultur ist in San Sebastian
ganz besonders ausgeprigt. Weit verbreitet sind hier auch die
Kochgesellschaften, die bis vor kurzem ausschliesslich Man-
nern vorbehalten waren. Man erzihlt, dass die ersten «So-
ciedades Gastronémicas» in der Mitte des 19. Jahrhunderts
entstanden, als die Minner nach einem unterhaltsamen ge-
meinsamen Zeitvertreib weit ab der Frauenherrschaft ihres
Zuhauses suchten. Heute gibt es weit tiber tausend solcher
Clubs, in denen die Senores
mit grossem Eifer am Herd
perfekt ausgestatteter Kiichen
werkeln und sich mit ihren
Kochkiinsten gegenseitig zu
ibertreffen versuchen. Die
baskische Kiiche geniesst in
Spanien schon seit Generatio-
nen einen sehr guten Ruf,
und dieser wird in jlingerer
Zeit von internationalen Gas-
tronomie-Kritikern Dbestitigt.
In San Sebastian, so sagt man, gibt es weltweit die hochste
Anzahl von Michelin-Sternen pro Quadratmeter, und trotz
ihrer vergleichsweise geringen Grosse ist San Sebastian ne-
ben Paris die einzige Stadt, in der es gleich drei Restaurants
mit der Maximalbewertung von drei Sternen gibt. Aber man
muss keine hochdekorierten Lokale besuchen, um in San
Sebastian in den Genuss gastronomischer Hohepunkte zu
kommen: auch die «Pintxos», die kleinen Hippchen, die in
vielen Bars — besonders in der Altstadt «Parte Vieja» — serviert
werden, sind oft wahre Meisterwerke der Kochkunst. Ange-
fangen hat alles mit einfachen Kleinigkeiten, zum Beispiel
ein Stiick Brot mit Chorizo oder Gildas — auf einem Zahn-
stocher aufgespiesste griine Peperoncini mit je einer Olive
und einem Sardellenfilet — die ganz selbstverstindlich zum
Glischen Wein gereicht wurden. Heute ist es in San Sebasti-
an gang und gibe, das Abendessen mit einer Pintxos-Bar-
Tour zu ersetzen. «Wollen wir uns mit Freunden zum Essen
treffen, gehen wir in die Altstadt und ziehen von Bar zu Bar,
erklirt Amaia, unser Cityguide. «Wir kochen nicht zuhause,
denn die Pintxos sind so reichhaltig und kostlich, dass man

auch so genug gegessen hat.»
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: :;_hniinl;-lrmd % Wieder einmal si'nd Wir frﬁh, vi.el zu friith fur
e et : ein Abendessen in Spanien. Bei unserer An-
' kunft im ehemaligen Ausflugslokal Mirador
de Ulia ist das Servicepersonal erst dabei, die
Tische aufzudecken und von Kiichenchef
Ruben Trincado ist auch noch nichts zu se-
hen. Macht nichts, denn als Erstes zieht es uns
sowieso auf die Terrasse. Der Blick tiber San

Sebastian, die muschelformige Bucht La Con-

cha und den Atlantischen Ozean ist phantas-

tisch. Es ist nicht einfach, in der von Michelin-
Sternen tibersiaten Stadt die Aufmerksamkeit

der Gourmets aufsich zu lenken. Immerhin ist

Ruben Trincado in seinem hoch {iber der
Stadt gelegenen Gourmetrestaurant den Ster-
nen etwas niher wie seine Kollegen und nach
einem dieser Sterne hat er bereits gegriffen.
Seit 2011 wird seine innovative, aber trotzdem
traditionelle baskische Kiiche mit einem Mi-
chelinstern bewertet. Ruben wurde das Ko-
chen in die Wiege gelegt. Seine wichtigsten
Lehrmeister, sagt er, waren sein Vater Mitxel
und seine Mutter Carmen, die das Restaurant
in 2. Generation flihrten. Mit Ruben steht

nun bereits die 3. Generation am Herd. Auch
wenn er die Kiiche seiner Eltern iiber alles
schitzt, hat er sie nicht einfach weitergeftihrt,

sondern zeitgemisser und raffinierter ge-

macht. Inzwischen ist es 20.30 Uhr und die
8-kopfige Kiichenbrigade schickt uns den ers-
ten Gruss aus der Kiiche. Als Apérogebick

werden Chips aus Algen, Tintenfisch und Beef
serviert. Danach folgen sehr schon prisentier-
te Teller mit modern interpretierten baski-
schen Gerichten wie zum Beispiel Rinder-
mark und Kaisergranat im Knochen serviert.
Ruben verwendet nur erstklassige Produkte,
die er am liebsten frithmorgens selbst auf dem
Markt einkauft. Je nach Angebot, wird das
10-gangige Degustationsment tiglich aktuali-
siert. Ruben Trincado ist es gelungen, die An-
spriiche einer zeitgenossischen Gastronomie
— das heisst leichte Gerichte, gewagte Ge-
schmackskombinationen und technische Vir-
tuositit — harmonisch mit den Wurzeln seiner
Heimat zu vereinen. Das Essen im Mirador de

Ulia war ein Erlebnis filir alle Sinne.
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Die Hauptstadt des Baskenlandes liegt etwas
im touristischen Abseits. Zu michtig sind
ihre weltberithmten und an Attraktionen
reichen Konkurrenten Bilbao und San Se-
bastian. Dabei gilt die Stadt als eine der
griinsten Spaniens und erhielt mehrfach
Preise fiir nachhaltige Stadtentwicklung.
1181 schlug die offizielle Geburtsstunde der
Stadt. Ihr Griinder war Navarras Konig San-
cho VI. Die Altstadt, die sich in Form einer
grossen Mandel um einen Hiigel legt, hat
zum Gliick ihren historischen Charme be-
wahrt. Die lang gestreckten Gassen tragen
die Namen der einstigen Ziinfte. In der
Herreria himmerten vormals die Schmiede,
in der Zapateria die Schuhmacher. Promi-
nentester Fan von Vitoria Gasteiz ist der
englische Schriftsteller Ken Follett. «An kei-
nem anderen Ort der Welt kann man so et-
was sehen», versicherte Ken Follett, nach-
dem er die Kathedrale Santa Maria aus dem
13. Jahrhundert gesehen hatte. Was war es,
was ihn so faszinierte? Es ist die Tatsache,
dass am Gotteshaus der hl. Jungfrau Maria
seit 2000 Restaurierungsarbeiten ausgefiihrt
werden, an denen die ganze Welt teilnehmen
darf. Die Kathedrale ist nicht, wie sonst ib-
lich, wegen Restaurationsarbeiten geschlos-
sen, sondern ausdriicklich geofinet. Bevor
wir die Kathedrale besichtigen diirfen, wer-
den wir mit einem Helm baustellensicher
gemacht. Auf der Fithrung erhalten wir de-
taillierte Erlduterungen, welche Arbeiten die
Architekten, Archiologen und Restaurateu-
re hier ausflihren. Diese originelle und ein-
zigartige Fithrung durch das Kircheninnere
beeindruckte Ken Follett und regte ihn dazu
an, die Fortsetzung seines Bestsellers «Die
Sdulen der Erde» zu schreiben. Der zweite
Teil der Geschichte, der Roman «Die Tore
der Welt», war ebenso erfolgreich und beide
wurden verfilmt. Als Ausdruck des Dankes
fiir diese Wertschitzung steht deshalb vor der
Kathedrale eine Plastik des walisischen
Schriftstellers, die Einzige, die es weltweit

von ihm gibt.
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