Fotografie: Ana Reyes'-
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Warum ein Informationszentrum

fiir Wein und Salz?

Das Salz und der Wein waren fur die soziale,

wirtschaftliche und stadtebauliche Entwicklung

in Chiclana, seit ihrem phonizischen
Ursprungs, aber besonders seit dem 15. Jh.
mit dem Handel mit Amerika bis hin zum Ende

des 20. Jahrhunderts, grundlegend. Es war der

Wein, seine jahrhundertelange Tradition der
Weinberge und Weinkeller, der Alfonso XII.
dazu motivierte ihr 1876 den Titel einer Stadt
zu verleihen. Ein Chiclana, zu dem damals
mehr als 7500 Hektar mit “Palomino-*, “Rey-"
und "Moscatel-" Traubenarten gehorten.
Selbst mitten im 20. Jahrhundert, um 1970,
gab es in der Stadt noch mehr als 80
Weinkeller und mehr als 3000 Hektar mit
Weinbergen.Heute sind es gerade mal noch
200 Hektar, aber der Weinbau bleibt weiterhin
eine handwerkliche und familiare Tradition,
welche eng mit der Identitat von Chiclana
verbunden ist. Mit seinen auBergewdhnlichen
“finos” und seinem renommierten Muskateller,
sogar als Marktfihrer. Das Marschland,
welches groBtenteils im Naturparks der Bucht
von Cadiz liegt, umfasst ein Drittel der 203
Kilometer der Gemeinde von Chiclana. In

diesem Marschland gab es zum Ende des
zweiten Drittels des 19. Jahrhunderts 38
Salinen und die meisten Graben der ganzen
Provinz von Cadiz. Heute sind nur noch wenige
Uberreste der traditionellen Salinen
vorhanden, und viele davon wurden in Simpfe
oder Fischzuchtbetriebe umgestaltet. Das
vielfaltige Okosystem des Naturparks ist
jedoch durch die Erinnerungen an die
Herrlichkeit der Salinen gekennzeichnet.
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Fotografie: Juan Antonio Guerrero.
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besteht aus einem geraumlgen Sa
e Bereich, dem SALZ geW|dmet( ume) belnhaltet Informat|onen uber
Salzbetrieb in Chiclana, von dem phénizischen und rémischen Kolonialismus
das Ende der 19. bis zum Anfang der 20. Jahrhundert. Eine Epoche, in der
das Unternehmen seine Blitezeit erlebte. Hier wird erklart, wie die




Nichts ist niitzlicher als
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RAUM “S™
Das Marschland und die Salinen,
ein ohkologisches Paradies

Das phonizische Chiclana
und die Kolmation der
Bucht von Cadiz

Die geologische Entwicklung des
Marschlandes fing vor dreitausend Jahren
an. Das heutige Chiclana war sogar bis
zum Schlossberg mit dem Schiff erreich-
bar und die Phonizier wahlten diesen
Standort auf dem Festland, denn er war
dem Tempel Melgart am nachsten. Nach
und nach festigte sich, mit der
Ablagerung des Flusses Guadalquivir und
auch des Flusses Guadalete, die morasti-
ge Kustenlandschaft.

Die Salinen wurden dazu geplant, entworfen, gebaut und
erhalten um die Hohenunterschiede der Gezeiten im
Marschland zu nutzen: es sind Gebiete, die durch die
Ebbe und die Flut des Meeres tiberschwemmt werden.
Die Formbarkeit der Moraste dieser Kustengebiete
erméglicht seit drei Tausend Jahren ihre standige
Formung. Der Wert der Salinen geht weit ber seine
geschichtliche und ethnografische Bedeutung hinaus, es
ist auch ein 6kologisches Paradies fir Flora und Fauna, mit
einer einzigartigen Landschaft. Der Naturpark, derin 1989
gegrindet wurde, hat mit den wenigen verbleibenden,
handwerklich betriebenen Salinen existiert. Wohingegen,
vor allem ab den 70. Jahren, die stdndige Vernachlassi-
gung zur Vertrocknung, und zur Wiederverwendung der
alten Salinen als Simpfe fir die Fischzucht, fihrten. Durch
die Umgestaltung der "AuBenmauer” zu Naturwanderwe-
gen, konnten neue Strecken und Wanderwege mit einem GobroDE
enormen Skologischen und landschaftlichen Wert L
entstehen, wo man auBerdem die Méglichkeit hat, mehr
als siebzig Arten von Wasservégeln zu beobachten.

Die Salzindustrie, das 16. Jahrhundert
und der Herzog von Medina Sidonia

Es gibt kaum Spuren zur Wartung der Meeressalinen wahrend
der maurischen Invasion. Bis zur Riickeroberung im 13. und 14.
Jahrhundert taucht es nicht wieder auf. Aber dann, im 15.
Jahrhundert tauchen notarielle Urkunden auf, die das
Vorhandensein von zahlreichen Salinen im Bereich der Bucht
beweisen, die ohne Zweifel mit dem Aufschwung der Fischerei
und vor allem, mit dem indischen Handel verbunden waren.
Schon in 1500 waren die Salinen von Chiclana unter den
wichtigsten in Andalusien. In den Handen des Herzogstums
von Medinaceli versorgten sie auch die Fischindustrien von
Conil und Vejer.

RAUM “A”~

Der Salzgehalt definiert das Okosystem Besonderes

Vogelschutzgebiet

Der Naturpark der Bucht von Cédiz zahlt
als besonderes Vogelschutzgebiet (Zona
de Especial Proteccién para las Aves ZEPA).
Die Buchtist auBerdem ein lebenswichtiger
Durchzugsort fir die Zugvégel zwischen
Nordeuropa und Afrika. In der Gebiet der
Salinen leben eine Vielzahl von Vogelarten
zusammen, die man, je nach ihrer
Erndhrung, in 3 Arten einteilen kann:
Watvogel (Sabelschnébler, Seeregenpfeifer
und Brandseeschwalbe),

Eine Saline formt das Marschland so, dass ein”“Kreislauf” des FischfressendeVégel (Kormoran und
Meerwassers gebildet wird, in dem gleichzeitig der Salzgehalt Seidenreiher) und Filtrierer (L5ffler und
durch die Verringerung der Tiefe erhéht wird, und dadurch die Flamingo)
maximale Verdampfung durch die Einwirkung von Sonne und
Wind begtinstigt wird. Der atlantische Ozean hat eine Salzkonzen-
tration von bis zu 36g pro Liter Wasser. Wahrend es durch den
Grundwasserleiter von Santi Petri flie3t, der in die Salzteiche der
Salinen von Chiclana flhrt, erreicht das Wasser einen Salzgehalt
von 45g. Durch die “"Gezeitentore” wird eine groBe Zahl
Jungfische von Aalen, Seezungen, Goldbrasse oder Seebarschen
mitgerissen. Im Salzteich kann das Wasser einen Salzgehalt von
bis zu 669/l erreichen. Im “Verdunstungsbereich” erreicht das
Wasser eine Salzkonzentration von 80 - 110g - 225g., die bereits
fur viele Arten der wirbellosen Kleintiere untiberwindbar ist. Im
Kristallisierungsbereiches steigt die Konzentration von tber 250 -
280g pro Liter Wasser. Das ist das Reich der Algen Dunaliella und
der halophilen Bakterien ( Halobacterium ), deren Pigmente die
lUbrig gebliebene Lake in ein intensives Rosa farben.

Fotografies: Juan Antonio Guerrero.

Fotografies: Rafa Izquierdo.

Was ist eine Saline? 0)=(0)-

Retenidds
Vom Salzteich flieBt das Wasser in drei immer verringeden e
tiefergehende Verdunstungskanéle (50-20 cm)ab. Die 1. <4
Stufe wird als "LUCIO" bezeichnet, die 2. als "RETENIDAS" KO’ ‘ SN
und die 3. als "VUELTAS DE PERIQUILLO".In dem letzten
Becken, auch “TAJERIA” genannt, findet die Kristallisierung
des Salzes mit einem geringem Laken des Wassers (10-5
cm) statt. Von Juli bis August wird viermal Salz entnommen.
Jeder Quadratmeter produziert zwischen 70-80 Kg Salz.
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RAUM “L”
Die “Abfischung” oder Fischfang in
den Salzteichen

Ende Oktober erfolgt die tibliche “Abfischung” mit Hilfe eines
Netzes und der progressiven Leerung des Salzteiches . Dieser
“Fisch aus dem Salzteich”- unter anderen Goldbrasse, Wolfsbarsch
und Seezunge - drang durch das Offnen der Gezeittoren ein. Ein
groBer Teil der Salinen wurde fur die Fischproduktion
umgewandelt.

Fotografie: Félix Alonso del Real.

Compuertas de marea
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Die Reben wachsen gegen die Sonne. Aber im
Standraum von Jerez sprieBen sie auch aus dem
Land Albariza (weiB auf lateinisch), welches im
fernen Oligozan, zum Meer gehérte. Es ist ein
tonhaltiger und sehr organischer Kalkboden, der
die Feuchtigkeit des Regens festhalt. Chiclana ist
vor allem das Land der Schlamme, in denen das
Salzwasser ein paar Meter tiefer immer noch pocht
und in die Palomino - Traube eindringt, und es ist
auch ein Land der Sande, in der Nahe vom Strand
Playa de La Barrosa. Die Kontrollbehorde verbietet
die Bewdsserung der Reben im gesamten
Standraum. Der Poniente Wind, der vom Meer
kommt, bedeckt die Reben mit Tau. Dagegen
beschleunigt der Levante Wind durch Trockenheit
den Reifungsprozess der Traube.

RAUM “V*
Die Erde und das Meer
schaffen den Wein

Teile einer Weinrebe der
Sorte Palomino Fino

Die als “Palomino fino” bekannte Sorte -
obwohl sie auch unter verschiedenen
anderen Namen wie “Listdn” oder “Palomina
blanca” bekannt ist - nimmt heutzutage
praktisch alle Weinberge von Chiclana, mit
einen Produktionsanteil von mehr als 90%,
ein. Der Rest wird mit Muskatellertraube
angebaut.

1.Rebstamm 4.Sprossen 7. Fruchtrute
2.Ranken 5. Geize 8. Traubenzweige
3. Trieb 6.Knospe 9. Masliyo

Im Unterschied zu Jerez bauten die Weing(iter von RAUM I

Chiclana das Stadtzentrum auf, so dass die gesamte Di(’ Tl'(llll.li()ll dPl' "‘/bi’llf’b'()/

Stadlt, bis vor nicht allzu langer Zeit, an der Weinlese i’l d(’,l' Illn(?nS'(/(ld(
teilnahm. Gegen Anfang September farbt sich der
Kamm der Weinrebe dunkel und die Traube “gibt
auf”, das bedeutet dass sie weich und st wird. Das
ist der Moment zum verlesen. Der Reifegrad der
Traube muss mindestens bei 10,5° Baumé (oder
potenzieller Alkohol) liegen. Wenn der Weinberg
von Chiclana heute noch immer ein Uberrest der
traditionellen Handarbeit ist, dann ist es der
Weinkeller ebenso, dies trotz der Einfihrung der
neuen Technologien, wie die mechanisierten Pressen

oder die Stahltanks fur Kaltgérung, nicht minder.

Fotografie: Félix Alonso del Real.

Die Criaderas und Soleras-Systeme wurden im 18.
Jahrhundert fiir den Weinausbau und Gérung
entwickelt. Es ist ein Vorgang, der einerseits die
Homogenitat und Qualitét der Weine sucht.
Andererseits passt er sich hervorragend den
Finoausbau , Grundlage der Weintradition von
Chiclana, an. Bei 15° halt der Wein die nattrliche
Florhefe saccharomyces ellipsoideus, welche ihn vor
der Oxidation schiitzt. Daher ist seine Reifung
“biologisch”. Die Florhefe braucht auBerdem eine
gewisse Luftzufuhr. Aus diesem Grund dirfen weder
die Tanks noch die Fasserhermetisch verschlossen
werden, und sie werden nie vollstandig gefiillt,
sondern ungeféhr drei viertel voll. Wegen der Néhe
des Marschlandes von Chiclana bekommt die Florhefe
die notwendige Luftfeuchtigkeit fiir den Sommer.

RAUM “N”
Die Herstellung des Fino

Fotografie: Félix Alonso del Real.

Schema zum Criadera SOBRETABLAS
und Solera-System
Die Weinfasser werden in drei Ebenen SACh
angeordnet. Vier Proben werden pro 2
Jahr in den untersten Reihe “La Solera” CRIADERA e
entnommen. Dabei wird nicht mehr
. . < SACA
als ein Drittel der Fasser entnommen z P
und wieder mit dem Wein aus den g CRIADERA
oberen Fassern, “primera, segunda e
criadera”, aufgeflllt. Dieser Vorgang
wird auch.“roqar” genannt. Zum SEnEn ol
Schluss wird eine Sobretabla - oberste

Fassreihe- hinzugeflgt.

== Jahrhunderte alte Fasser und ein
auslaufendes Handwerk

Zunéchst als MaBeinheit fur den Transport genutzt, wurden die Bota-Fasser
auch zu HohlmaBen der Weine aus dem Landkreis Jerez. Demnach entsprach
ein Bota-Fass 30 "arrobas" (Arroben) Wein, das sind genau 499,80 Liter.
Wenn sie fur die Reifung von Fino-Weinen eingesetzt werden, fillt man sie
nur mit rund 22 bis 25 Arroben Wein. Andere Bota-Fésser sind zum Beispiel:
die Tonne ("tonel", zwischen 55 und 60 Arroben), das groBe Transportfass
("bocoy", 40 Arroben), das dicke Fass ("bota gorda", 36 Arroben), das halbe
Fass ("media bota", 15 Arroben) oder das kleine Fass ("barril", ab 8 Arroben).

Fotografie: Pedro Leal.
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Obwghl der Fir]o als der berqhmteste Wein von Chiclar}a D()/l" J'Ill«s,\‘(ltellel' u’l(l (l’l(lel'()/

mit dem gréBten Produktionsvolumen gilt, stellen die . e

einheimischen Bodegas speziell einen Weine von Clll(fl(l’l(l

auBergewdhnlichen Muskateller her. Ein einzigartiger
Wein mit einem breiten Farbspektrum, von strahlendem
Gold bis hin zu Kastanienbraun mit Bernsteinténen. In
Chiclana wird die gesamte Palette, der von der
Kontrollbehérde registrierten Weine hergestellt, wobei
der Cream die groBte Beliebtheit erlangt hat. Er zahlt
zum Typ "Cabeceo", einer Mischung aus Oloroso und
Muskateller oder aus rektifizierten Mostkonzentrate.
Darlber hinaus wird unter der Herkunftsbezeichnung
(D.O.)"Vinagre de Jerez" auBerordentlicher Essig
gemacht . Unter der Qualitdtsangabe "Vino de la Tierra
de C&diz" (Landwein aus Cadiz) werden WeiBweine aus
der Palomino-Traube oder aus anderen Sorten wie der
Cabernet Sauvignon und einige Rotweine hergestellt.

Fotografie: Félix Alonso del Real.



