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inz, die Stahlstadt, wan-
L delte sich langst zur kuli-

narischen  Strahlstadt.
Auch dank der Menschen aus
151 Nationen, die in Linz leben.
Einige von ihnen sind in der Gas-
tronomie beschéftigt. Umso
mehr erstaunt es, dass sich das
Konzept einer spanischen Kii-
che nicht durchgesetzt hat. Zar-
te Versuche einer Tapas-Bar
nach iberischem Vorbild gab es
zwar immer wieder, wurden
aber nie erfolgreich umgesetzt.

Vor zwei Monaten startete Li-
liana Alzesberger in der Hafferl-
stralle ihr ,La Madrina“ - eine
Melange aus spanischem Res-
taurant, Bodega und Tapas-Bar.
Die Besitzerin kommt ur-
spriinglich aus Ruménien, lebte
einige Zeit in Spanien, kokettier-
te dort mit der Kiiche und setzt
nun ihre kulinarischen Erfah-
rungen in einem schick einge-
richteten Lokal um. Viele Pflan-
zen verleihen zusétzlich -eine
angenehme Atmosphére. Einzi-
ger Wermutstropfen ist viel-
leicht die niichtern wirkende Ta-
pas-Vitrine.

Wahrend des Lockdowns bot
man spanische Brunch-Boxen
(50 Euro fiir zwei Personen) als
Takeaway an oder heizte die Le-
bensgeister mit Punsch und
Sangria to go an. Nach 25 Tagen
Lockdown widmet sich Alzes-
berger wieder der ganzen kuli-
narischen Vielfalt. Eine spani-
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La Madrina, Restaurant und Tapas-Bar, erginzt
gelungen das kulinarische Angebot in Linz

Von Philipp Braun

sche Crew unterstiitzt sie in der
Kiiche und beseelt das ,La Ma-
drina“ mit Authentizitat.

Wer einen Uberblick bekom-
men mochte, bestellt sich ein
paar Kleinigkeiten und kostet
sich durch. Immer gut: Pimien-
tos de Padron (5,50 Euro), dau-
mengrofe, siiB-herbe griine Pa-
prika,-die zuerst in Olivenol ge-
braten und dann mit Salzflo-
cken bestreut werden. Ebenso
empfehlenswert Boquerones en
vinagre (8,50 Euro), marinierte
Sardellenfilets, die mit einem
Hauch Knoblauch und Petersilie
den kulinarischen Reigen eroff-

Liliana Alzesberger bringt spanisches Flair in die Stadt.
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nen. Wer Tapas entdecken
mochte, kommt am Jamoén de
Bellota Gran Reserva (14 Euro)
nicht vorbei. Die Ibérico-Schwei-

ne wiihlen ganzjihrig im Freien

und bekommen in der letzten
Phase der Aufzucht Eicheln und
Krauter gefiittert. Der luftge-
trocknete Schinken reift 36 Mo-
nate und begeistert mit siiRlich
nussigem Aroma. Tortilla de pa-
tata, Erdapfelomelette (7 Euro),
ware ein Pflichtgericht, ist aller-
dings etwas fettig geraten.
Pulpo a la gallega (22 Euro),
Oktopus nach "galizischer Art,
gelingt sehr zart, ebenso wie Lu-

Ein Klassiker der spanischen Tapas-Kiiche: gegrillte Paprika mit Salzflocken. Zarter Oktopus unci cremiger Schokokuchen mit Crunch

Stiick fiir Stiick
spanisches Gliick Aufgedeck:
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La Madrina

Kategorie: Restaurant
HafferlstraBe 5, 4020 Linz
Telefon: 0660/3822255
Kein Ruhetag
www.lamadrina.at

Bewertungen
Kiichenleistung
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bina a la bilbaina (24 Euro),
Wolfsbarsch mit scharfer Chi-
michurri-Sauce.

Beim Filetsteak (200 Gramm
um 29 Euro) greift man auf ar-
gentinische Importware zuriick,
alternativ gébnnen sich gut be-
tuchte Gourmets ein Stiick vom
Luxus-Rind, ein Filet vom Txo-
gitxu aus dem Baskenland um
49,50 Euro (250 Gramm).

Nachspeise gefillig? Creacion
de chocolate (7,50 Euro), die In-
terpretation eines Schokoku-
chens mit fliissigem Kern, lasst
einen dankbar zurtick. Gut, dass
es einen Spanier in Linz gibt.



