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Mat i varldsklass, fantastiska strinder, stader med historia
och en levande landsbygd med massor att se och uppleva — i Baskien ligger
lockelserna lika titt som smaritterna pd disken i en pintxosbar.
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= i géirdshusen i sten &r typiska f@
spansk-baskiska landsbygden. De mdktiga be
topparna dr alltid ndrvarande i bakgr

GRONSLOS NJUTNING I BASKIEN

AGER MAN BASKIEN tanker de flesta kanske pa Spanien, Bil-

bao och San Sebastian. Men det historiska Baskien bestar

av hela sju provinser, varav tre ligger i sydvastra Frankrike.
Baskerna sjdlva verkar inte bry sig nimnvart om landsgriansen
— hdr 4r det helt naturligt att dta lunch i Frankrike och middag
i Spanien eller tvirtom. Man fokuserar snarare pa de regionala
sirdrag man har lyckats bibehdlla genom seklerna, som lokala
matritter och det unika baskiska spréket euskara, som inte har
slaktskap med vare sig spanska eller franska.

Vi borjar vér resa i den franska delen. Det ir sent pa kvillen nir
vilandar pa Biarritz flygplats och nira midnatt nir vi kommer fram
till byn Ascain dir vi hyrt ett traditionellt vitmenat hus med gront
korsvirke. P& bytorget hittar vi Café Plazan som fortfarande ir
Oppet. Servitoren forklarar att de bara har forpackad mat som de
kan vdrma, men hungern vinner och vi forlikar oss med tanken pa
plastsmakande mikroritter. Efter en kvart landar till vér forvaning
angande glasburkar fyllda med doftande kalvragu och risotto med
scampi bredvid det lokala vinet pa vart bord, och vi borjar forsta att
vi har anlidnt till Baskien, den goda smakens land.

Nirmaste stad dr Saint-Jean-de-Luz, beromd for att Ludvig XIV
dir gifte sig med Infanta Maria Teresa av Spanien. Brollopet var ett
av de viktigaste politiska forbunden i historien och markerade slutet
pd ett ldngdraget krig mellan Frankrike och Spanien. Det maste ha
varit en hejdundrande fest, fér man pratar fortfarande om den, 6ver
300 ar senare. Bland dem som lever gott pa brollopets efterdyningar
ar familjen Adam. Konditoriet Maison Adam skapade nimligen en
makron speciellt till bruden, som var begiven pa sotsaker. Den
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| charmiga Ordizia i spanska Baskien ar en stor del av staden runt
marknaden avstdangd for biltrafik.

gjorde succé och kakan bakas fortfarande efter receptet som forva-
ras inldst i ett kassaskdp dit bara monsieur Adam sjilv har koden.

I Saint-Jean-de-Luz hamnbassing guppar firgglada batar och
langs strandpromenaden vid Fort de Socoa ligger en radda ute-
serveringar. Hir lagar man traditionell baskisk mat rakt upp och ner
som man alltid gjort, och den ar minst lika fantastisk som p4 vilken
stjdarnkrog som helst. Under Chez Pantxuas blarandiga markiser
serveras kroketter av torsk i het sds och grillade chipirones, sma
blackfiskar i vitlok, paprika, olja och persilja. Mild marulk i tjocka,
fasta bitar kommer med gréna pepparfrukter i tunna strimlor som
hettar pa tungan, och musslor a la plancha tillagas i smor pa grillen.
Har man sedan lite ork kvar kan man roa sig med att paddla havs-
kajak eller prova pa stand up-paddling i den lugna bukten. Det ar
sd enkelt att de flesta som har hyfsad balans klarar av det.

Baskien dr ett av virldens vackraste kulturlandskap med vyer som
tagna ur en hobbitfilm. Grénskande kullar varvas med fluffiga trad-
dungar och mellan dem sma byar dir stenhusen trings om utrym-
met. Runt bergstoppen La Rhune svdvar gamar stora som grisar,
med 6ver tva meter i vingspann. Pa byn Sares kyrkklocka stir det
med stor baskisk text: ”Varje timma ar en timma av lidande, tills du
kommer till den sista, och da dor du.” Ja, det var kanske inte alltid
sd livat i de baskiska byarna forr i tiden, men desto roligare ar det
nu. Sommartid surrar granderna av turister, och varje by har minst
en riktigt bra restaurang. Pa byn Ainhoas huvudgata ligger Maison
Oppoca vars uteservering pa baksidan sluttar ner mot en gronskande
tradgard med hortensior och kallor. Har har paret Massonde drivit
sin restaurang i 22 4r. Dominique Massonde har sma pliriga 6gon

bakom tjocka glasdgon och skapar mat som ir en fréjd bade for
dgat och gommen. Sma konstverk placeras i ett jimnt flode framfor
oss. En tagine med hummer, kronirtskocka och grillad gaslever f6ljs
av glacerad grissida med potatispuffar och avslutas med Domini-
ques eleganta version av en traditionell gateau basque. Dominique
larde sig laga mat av sin mormor, och d4ven om han har studerat i
Paris dr grunden i hans kokkonst alltid det baskiska synsittet.

—Jag utgér ifrén det som finns omkring mig, sager han. Alla rdva-
ror jag anvinder ir lokala, jag gar till marknaden flera ganger varje
vecka och viljer ut det jag tycker ser bist ut for dagen, sdger han.

P34 vigen tillbaka passerar vi byn Espelette som ar kdnd for sin
smakrika roda chilipeppar. Alla butiker i byn siljer den i form av
hela pepparfrukter, puder, salt eller gelé, och den lilla chokladbuti-
ken Chocolatier Antton pudrar sin ganache med det karmosinréda
pulvret. Langre upp pd gatan ligger butiken Pierre Oteiza ddar man
har specialiserat sig pa baskiska delikatesser som de lokala ossau-
iratyostarna och lufttorkade salamikorvar som hinger i klasar fran
taket i butiken. Pierre Oteiza sjilv anses vara den som riddade den
lokala baskiska grisrasen — visserligen for att bli skinka, men anda. For
25 dr sedan fanns det bara ett trettiotal exemplar av det hariga, svart-
vita svinet. I dag ligger den baskiska grisbefolkningen pa 6ver 3 ooo,
och den lufttorkade skinkan siljs for dubbla priset jamfoért med den
fran vanlig skir gris. Men s8 dr den ocksd alldeles ovanligt god, och en
utmdrkt souvenir att ta med sig hem.

Overallt hors plingelinget av kossors bjillror, franska Baskiens
eget soundtrack ackompanjerat av far som braker och tuppar som
gal. Bjornbarssnar slingrar sig runt taggtradsstingsel och stengirs-

Runt bergstoppen La Rhune i Frankrike ligger molnen tatt vissa dagar.
Hdr uppe lever enorma gamar, liksom ponnyer av den baskiska rasen pottok.

gardar. Hortensiabuskar i jitteformat, hoghushég bambu och tita
hickar tryfferade med murgrona kantar vigarna. Det dr sd oerhort
vackert overallt i franska Baskien, denna tornrosdal diar broderna
Lejonhjirtas Sofia skulle kunna komma gdende runt vilken husknut
som helst med sina duvor.

Efter en vecka i Frankrike tar vi oss 6ver gransen till Spanien. Hir
ar bergen hogre, skogarna djupare och naturen vildare. Bilbao ma
vara spanska Baskiens officiella huvudstad, men San Sebastian ir
den gastronomiska juvelen i kronan och blir ett perfekt utgdngslige
for att utforska den spanska delen av Baskien. Har finns till exempel
ett trettiotal restauranger med en eller flera Michelin-stjarnor, men
man kommer vildigt langt smakmdssigt dven med fingermat som
pintxos och ett enkelt men utsokt glas baskisk cider eller mousse-
rande txakoli. El Portalén i Vittoria-Gasteiz ar ett gott bevis pa det.
Namnet betyder ”den stora dorren” och i den gigantiska dorropp-
ningen star ett 20-tal gister och dricker och ater restaurangens pris-
belonta pintxos. Inne i tribyggnaden frdn 1400-talet dr det mesta
snett och vint. I det liga taket l6per bjdlkar i grovt trd dar servito-
rerna vant duckar pa ritt stalle, till skillnad fran merparten av gis-
terna. Man far helt enkelt sitta ner och lta sig trakteras.

Stadens gamla katedral sdgs ha inspirerat forfattaren Ken Follet att
skriva romanen Svdrdet och spiran, och hir erbjuds ett lite annor-
lunda kyrkbesok. Vi far sitta pa oss bygghjalmar och borjar i kéllaren
bland de forstarkta grundpelarna som for ett tiotal ar sedan hotade
att ge vika och rasera hela bygget. Vi tar oss vidare genom katedralens
vaggar, uppfor tranga vindlande trappor med trappsteg notta av
mangen klockares steg. Hogst upp i kyrkan kan vi kika ner pa det —
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ider fill rest@urangen
Tximista mitt i staden Ordizia. Han demonstrerar hurdrycken
hdlls fran héghojd for att f& basta méjligasmak.

Aitor Esnaola produgerar sin egél

GRONSLOS NJUTNING I BASKIEN

vilvda innertaket uppifrén, och dven beundra den milsvida utsikten.

Att Rioja delvis ligger i Baskien ar det inte alla som vet. Men kor
man langs A1 sa 6ppnar sig plotsligt landskapet, bergen plattas ut
och rader av vinstockar borjar snirkla runt kullar och langs slutt-
ningar. P4 1700-talet tillverkade man ett vildigt enkelt vin hdr — hela
druvklasar, med skaft och allt, pressades och fick mogna i stora hal
i berghillarna tills man drack vinet ur speciella grisskinn. Men efter
att de franska vingdrdarna pd 18oo-talet drabbats av vinlus som
forstorde stockarna flyttade manga franska vinmakare med sina
mer sofistikerade metoder hit och bidrog till att forfina Riojas vin-
tillverkning till den konstart den ir i dag.

Ana Martinez Bujanda driver vingdrden Conde Valdemar som
startades av hennes gammelfarfar 1889 i den lilla orten Oyén i Rioja
Alavesa. Men det var inte han som hette Valdemar.

— Vi fick faktiskt lina namnet av en greve som bodde hir mot att vi
lovade att aldrig tumma pé kvaliteten, och att alltid se till att hans
vinkillare var full, berdttar Ana medan hon rattar sin fyrhjulsdrivna
bil lings sma grusvigar pd vig ut for att titta pd familjens vinodlingar.

— Vi gor det mesta av arbetet for hand eftersom det ger ett battre
urval av mogna druvor. Vi kan i stillet plocka flera gdnger och fa
perfekt mognad i varje klase, siger Ana.

Néigra av landets bista restauranger finns hir, mitt pa norra Spa-
niens landsbygd. En av dem ar Kobika i staden Durango som bland
annat ar kind for sin egen version av den spanska comfort food-
ratten huevos rotos, en sorts d4ggrora med skinka och potatis. Hir
gor man den med ett pocherat 4gg pa en kram av serranoskinka och
serverar med tryffelpotatispuré och svarta potatischips.
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Franska Baskiens landskap préglas av béljande gréna kullar samt de
vitmenade husen med réda eller gréna knutar.

Vi gor ocksa ett besok hos den lilla ciderproducenten Tximista, dir
all cider gar 4t i xidrerian som familjen driver mitt i staden Ordizia.

— Vi gor vér cider enbart pa dpplen, utan nigra tillsatser alls, be-
rittar Aitor Esnaola. Vi viljer ut ett tiotal bondgardar, och gor en
tunna for varje sort. Tunnorna han pratar om ligger lings viggen i
den rustika restaurangen, och mater drygt tvd och en halv meter i
diameter. Varje dppelsort har sin karaktar, och for en bra cidermix
behovs syra, sotma och bitterhet.

-S4 ingen tunna ar den andra lik, utan man maéste testa alla, siger
Aitor och skrattar.

Och det gor man ocksd. P4 en xidreria betalar man ofta en fast
avgift for en meny och ett glas, och dd och da 6ppnar baridgaren en
tunna som alla far testa. Han pakallar gisternas uppmirksamhet ge-
nom att ropa ”Txotx”, baskiska for ”sticka”. Forr satt den i ett hal i
tunnan, i dag har man en tappkran dir alla fyller pd sitt glas. Nar vi
kommer ar cidersdsongen, som varar frin januari till mitten av som-
maren, pd vig att ta slut sd vi ar glada att hinna med ett glas.

1 Ordizia ligger Baskiens dldsta marknad, som 6ppnade redan 1512
och fortfarande haller 6ppet varje vardag oavsett viader. Under tak
kan man hir botanisera bland sddant som ostar, brod, korvar, plantor,
konfekt och heminlagda guindillas, ldngsmala grona chilifrukter som
passar till precis allt. P4 ett bord ligger hogar med kantareller och
knubbiga karljohanssvampar, fortfarande fuktiga av skogens dagg.
Jag koper ndgra firska tryfflar och packar in dem i en glasburk med
ris for att de ska halla sig firska hela vigen hem. De ska fa forgylla
mangen dggrora och risotto ndr jag vill terskapa minnet av Baskien
ddr hemma. @



eBilbao

BASKIEN

SAS flyger till Biarritz frén Stockholm. Air France
flyger frén Arlanda, Landvetter och Kastrup, med
mellanlandning i Paris. Till Bilbao flyger bland
annat SAS. Pris frén 1700 kr.

Tag frén Stockholm till Biarritz, via bl a Hamburg
och Paris, kostar fran cirka 3000 kr tur och retur.
Lds mer och boka p& omio.se.

Hyrbil &r bra om man vill géra utflykter till byar i
det baskiska inlandet. En hyrbil i mellanklassen
kostar cirka 1500 kr/vecka.

Baskien har ett val utbyggt bussnét anda fran
Biarritz till sédra delarna av spanska Baskien.
alsa.com/en/web/bus/home

Cykel finns att hyra pd ménga turistoyrder.

La Reserve, Saint-Jean-de-Luz. La Reserve ligger
pé& en klippa hogt ovanfér Saint-Jean-de-Luz,
Aanda tar det bara drygt en kvart att promenera
in till staden. Hotellet har sm& men vackra rum
som alla har balkong eller uteplats. Dubbelrum
frén cirka 1350 kr per natt. hotel-lareserve.com
Hotel Maria Christina, San Sebastian. Lyxiga
Maria Christina fréin 1912 &r numera renoverat.
Sangen dr s& bred att jag mdaste vaxla fill
panoramaldge pd kameran for att f& med hela
p& bild. Har har historien satt sina spdr, bland
annat syns kulhdl i fasaden. Dubbelrum: Frén
2049 kr/natt. hotel-mariacristina.com/en

Garai Lantexta, Durango. Hotellet i byn Garai ér
inrett i en nordisk-baskisk crossoverstil med rena
trévéggar och detaljer i bjorknaver och tovad ull,
en stor kontrast till de annars ganska traditionellt
inredda hotellen i omré&det.
garaikolandetxea.com/es-es

Ondarre cheese farm, Ordizia. Bo p& en bond-
gdrd med fér betande utanfoér dérren, hos
familjen Goiburu som ocksé tillverkar en
prisbelont hard farost.
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goierriturismo.com/en/cheese-farm-ondarre
Apartamentos Solar de Quintano, Rioja.

| ett av byn Labastidas dldsta och vackraste hus
finns flera IGgenheter till uthyrning, inredda med
antikviteter. solardequintano.com

| Baskien finns méngder av spdnnande
restauranger att botanisera bland och chans-
ningar leder ofta fill trevliga dverraskningar.
Maison Oppoca, Ainhoa. Familjedrivna
restaurangen Oppoca serverar mat som &r en
frojd bade for 6gonen och fér gommen, djupt
férankrad i den baskiska myllan. oppoca.com
Chez Pantxua, Saint-Jean-de-Luz. L&éngs hamn-
promenaden i sddra delen av Saint-Jean-de-Luz
ligger en rad fiskrestauranger. Chez Pantxua

ar en av de &ldsta, och man serverar l&ckra
baskiska specialiteter frdn havet. 37 Avenue du
Commandant Passicot, Saint-Jean-de-Luz.

El Portalén, Vittoria-Gasteis. Prisbeldnta
pintxosrestaurangen El Portalon i Vittoria-Gasteis
ar stadens &ldsta restaurang, med charmigt
sneda vinklar och I&ga takbjalkar.
restauranteelportalon.com

Kobika, Durango. Modern och innovativ &r
restaurangen Kobika i Durango som bjuder p&
flera dverraskningar i matvég. kobika.es
Tximista, Ordizia. Traditionell xidreria, cider-
restaurang, med egen produktion av drycken.
Maten serveras vid ldngbord dar brodet bryts
med bordsgrannarna. tximistasagardotegia.com

Forutom att Gta gudomlig mat ér bad, vatten-
sport och vandring tre populdra aktiviteter.
Skona bad. Fina strander finns p&d ménga stéllen
l&ngs kusten och dven inne i séval Biarritz som
San Sebastidan.

Vackra vandringar. For korta vandringar, prova
att gé till den spektakuléra 6n Gaztelugatxe,
boka forst pd tiketa.eus/gaztelugatxe.

eDurango

eoVitoria-Gasteiz

Biarritz FRANKRIKE

BISCAYABUKTEN

Sain-Jean-de-Luz
eAscain Espelett

oSare., spelette
€ Ainhoa

an Sebastidn

Sain-Jean-Pied-de-Porte

oOrdizja
eQueseria Ondarre

SPANIEN

F&r den vandringsintresserade &r ett besdk i den
franska bergsbyn Saint-Jean-Pied-de-Port en
spdnnande utflykt. Den @r en av startpunkterna
fér den berdmda pilgrimsleden “El Camino” mot
Santiago de Compostela cirka 80 mil bort. Det ar
dessutom en riktigt charmig plats med gamla anor.
Ta taget upp i bergen. Téget dras i sakta mak av
ett &dnglok 900 meter uppfor berget La Rhune.
L&t den fantastiska utsikten dver berg, byar och
havet i fjgrran hdnféra. Runt rdlsen betar ponnyer
av den baskiska rasen pottok.

Tagbiljetter kdps pé rhune.com.
Guggenheimmuseet i Bilbao. Vart ett besdk om
sd bara for att njuta av den glénsande kurviga
fasaden pd Frank Gehrys skapelse. | Bilbao finns
dessutom mycket mer att titta p& i form av
spdnnande arkitektur, en promenad langs floden
Nervioén &r att rekommendera. Missa inte den
varldsarvsklassade Biscayabron uppférd 1893,
ddr du kan b&de promenera &ver och dka
h&nggondol.

tourismepaysbasque.fr
basquecountrytourism.eus

Vindistriktet Rioja ligger delvis
i Baskien. Harifrdn exporteras éver
100 miljoner liter vin varje dr.




