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Mit pikanten Weihnachtsliedern zum Klang der
Zambomba feiert sich Jerez durch den Dezember

Das Fest im
Dreivierteltakt

In Jerez de la Frontera, Stadt der
Gitanos und Wiege des Flamen-
co, wird es Weihnachten. Lich-
ter erhellen die maurischen Gas-
sen, der Duft von frittierten Pes-
tiños mischt sich mit dem des
Vino Fino. Aus den Patios des
Viertels Santiago erklingen
Weihnachtslieder, Villancicos.
Ein dumpfes Bumbabumba gibt
den Rhythmus an. Jemand spielt
Zambomba, das Instrument,
das den Weihnachtsfesten in Je-
rez ihren Namen gab.

Das erste Zambomba-Fest
des Jahres steigt bei der Sozietät

Katharina Korell
JEREZ DE LA FRONTERA

Jesus, der Nazarener. Zelebriert
wird am 30. November, dem
Namenstag des heiligen Andre-
as. „Andrés ist unser Schutzpa-
tron, darum ehren wir ihn mit
einer Zambomba“, sagt José
Luis Marrones. Er ist Mitglied
der Sozietät, 70 Jahre alt und
gebürtiger Jerezaner. Zusammen
mit den anderen Sozitätsmitglie-
dern, Freunden und Fremden
wird in einer umgebauten Kelte-
rei im verschlungenen Zentrum
der Stadt gefeiert.

Gegen 22 Uhr sind zehn Per-
sonen anwesend, um 3 Uhr
schmettern über 400 Leute Vil-
lancicos. Die Stimmung ist
feucht-fröhlich. Vino Fino, Olo-
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Pestiños à la Mercedes

kk. „Josef backt den Kuchen,
und die Jungfrau macht Pesti-
ños dann, der Engel singt ein
Wiegenlied, damit das Kindlein
schlafen kann“, heißt es in ei-
nem jerezanischen Weihnachts-
lied. Wie in Deutschland ein
Weihnachtsfest ohne Spekula-
tius undenkbar wäre, dürfen
beim Flamenco-Weihnachtsfest
in Andalusien die Pestiños nicht
fehlen – auch wenn Pestiños ty-
pisch arabische Leckereien sind
und aus dem islamischen Kul-
turkreis stammen.

Bis vor wenigen Jahrzehnten
entstanden Pestiños als Ge-
meinschaftsprodukt. Zum Ba-
cken trafen sich die Familien an
den Feuerstellen in den Patios.
Die Zutaten, vor allem das Oli-
venöl, war teuer. Daher trugen
die Familien sie gemeinsam zu-
sammen. Während das Gebäck
garte, wurde gesungen und ge-
tanzt. Als Musikinstrumente
dienten Küchenutensilien: die
tönerne Schüssel, in der der

Der Stoff, ohne den keine jerezanische  
Weihnachtsfeier richtig gut schmeckt

Teig geknetet wurde, der Mör-
ser und – sobald sie leer war –
die Anisflasche.

Jede jerezanische Hausfrau
hat ihr individuelles Pestiño-
Rezept. Eines dieser Rezepte
stammt von Mercedes Bernal:
� 1 Kilo Mehl
� Zucker
� 2 Gläser Sonnenblumenöl
� 2 nicht ganz volle Gläser
Sherry
� 3 bis 4 Hände gehäutete
Mandeln
� Zimtpulver und Stangenzimt
� Eine Prise Bikarbonat oder
Backpulver
� 1 Glas Anisschnaps
� unbehandelte Orangenschale
� Sesam- und Anissamen

Das Mehl in eine tiefe Ton-
schale, den lebrillo, geben und
in der Mitte eine Vertiefung
formen. Dann etwas Zucker,
Zimtpulver und das Bikarbonat
in die Vertiefung geben. Mit
der Hand verrühren und ein
Glas Anisschnaps hinzugeben.

Das Öl erhitzen und die Oran-
genschale, eine Stange Zimt und
die gehäuteten Mandeln darin
dünsten. Wenn sie geröstet sind,
Schale und Zimt entfernen. Die
gerösteten Mandeln abschöpfen
und fein malen.

In einer Pfanne die Sesamsa-
men leicht anrösten. Einen Teil
in den Tontopf geben. Den an-
deren Teil malen und als Mehl
in den Topf geben. Umrühren.

Den Anissamen im Öl rös-
ten. Dann das Öl durch ein
Sieb geben und den Anis entfer-
nen. Nun das Öl etwas abküh-
len lassen und in den Tontopf

geben. Gut durchkneten. Die
Hälfte des Sherrys und etwas
Salz in die Masse unterziehen,
durchkneten. Dann ein Tuch
über die Schüssel und den Teig
eine Nacht gehen lassen.

Am nächsten Tag die Pesti-
ños formen. Den restlichen
Sherry und reichlich Olivenöl
erhitzen. Die Pestiños darin
garen. Wichtig: Das Öl muss
gelegentlich erneuert werden,
damit es nicht angebrannt
schmeckt. Das Fettgebäck ab-
schöpfen und mit Honig
übergießen. Fertig sind die
Pestiños a la Mercedes.

Ab Ende November backen jerezanische Hausfrauen Pestiños
satt für die ganze Sippe. Foto: CBN

roso und andere Sherrys fließen
in Strömen. Aus der Küche brin-
gen Kellner Berge belegter Bröt-
chen an die Tische der Gäste.

Die Anfänge der Zambom-
ba-Feiern waren weniger üppig.
Sie spielten sich in den Hinter-
höfen und auf den Plätzen der
andalusischen Stadt ab. Ihr Ur-
sprung liegt dort, wo das Volk
lebt, das noch bis zum Ende der
Franco-Ära für die Señoritos,
die feinen Großgrundbesitzer,
knechten musste. Bis heute sind

die meisten Zambomba-Feiern
bescheidene, aber ausgelassene
Feste. Nachbarn und Familien-
angehörige kommen zusammen,
entzünden ein Feuer, essen, sin-
gen aus vollem Halse und spie-
len inbrünstig Zambomba oder
pandereta (Tamburin).

Wie Bumbabumba entsteht
Die Zambomba ist eines der
ethnischen Instrumente, das
spontan erfunden wurde. Ver-
mutlich bauten es geschickte

Köchinnen aus einem Rühr-
gefäß und einem über den Rand
gespannten Tuch. Bis hierhin
ähnelt die Zambomba einer mit
Teig gefüllten Schüssel, zum Ge-
hen mit einem Tuch bedeckt.
Der Unterschied: Aus einem
Loch in der Mitte des Tuchs
stakt ein Bambusstab.

„Durch leichtes Drücken,
aber ohne Kraft anzuwenden,
bringe ich die Zambomba zum
Klingen“, erklärt Emilio Medi-
na. Er begann als kleiner Junge

auf dem eigentümlichen Instru-
ment zu spielen, das nur in Jerez
und nur in der Vorweihnachts-
zeit zum Einsatz kommt. „Mein
Opa spielte Zambomba. Er
brachte es mir bei“, sagt Emilio.
Wichtig sei das Rhythmus-
gefühl, der compás.

Viele Villancicos werden im
Dreivierteltakt begleitet. Das ist
auch der Takt der Bulería, des
Flamencos. Kein einfacher Takt,
wer ihn nicht beherrscht, ist bei
den Festen trotzdem willkom-
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men. Es gibt andere Instrumen-
te, auf denen die Weihnachtslie-
der begleitet werden können:
Tamburin, die Anisflasche mit
den typischen Riffeln, Gehstö-
cke mit Schellen daran gehören
dazu. Auch auf dem Mörser –
einem weiteren Küchenwerk-
zeug – und mit den palmas, den
Handflächen, kann musiziert
werden.

Wie der arabische Rhythmus
haben die Texte der Villancicos
einen pikanten Charme. „Wie
soll ich dich in der Nacht besu-
chen kommen, lerén, lerén, le-
rén, wenn der Hund deines Va-
ters mich beißen will“, heißt es
da. Anders als in nordeuropäi-
schen Weihnachtsliedern geht es

in Jerez nicht nur um das Jesus-
kind. „Wie eine Frau ihren
Mann betrügt oder wie die
Mauren die Christen bekämpft
haben, wird auch besungen“,
weiß der Vorsitzende der jereza-
nischen Flamencovereinigungen,
Francisco Orellana.

Ihnen ist es zu verdanken,
dass die Zambomba-Feste noch
gefeiert werden. In den 40er
Jahren drohte die Tradition zu
verschwinden. Francos Schergen
deuteten die fröhlichen Zusam-
menkünfte in der Vorweih-
nachtszeit als gefährlich. „Zam-
bombas sind für alle offen, auch
für Leute, die zufällig kom-
men“, erklärt Marrones, „aber
im Franquismus konnte jeder

Fremde ein Spitzel sein.“ Die
Konsequenz: Die Feste wurden
in familiäre Kreise verdrängt.
Die Weihnachtsmusik der Stra-
ße verklang. Erst die Flamenco-
Vereinigungen, peñas de flamen-
co, belebten den Brauch in den
60er Jahren neu.

Auf nach Jerez
Heute sind Zambomba-Feiern
populärer denn je. Im spani-
schen Fernsehen TVE werden
sie landesweit übertragen. Ein
emotionaler Anblick, selbst auf
der Mattscheibe. Live dabei zu
sein, übersteigt alle Erwartun-
gen. „Ich bin total begeistert.
Das ist nicht meine letzte Zam-
bomba in diesem Jahr“, sagt

Anja Meyer aus Magdeburg,
die als Erasmus-Stipendiatin
nach Jerez kam, um Jura zu
pauken.

Gelegenheiten, in Jerez einer
Zambomba-Feier beizuwohnen,
gibt es im Dezember mehrere.
Am Freitag, 14. Dezember, sind
gleich drei Feste angesetzt: bei
den Peñas Cernicalos, Buena
Gente und Pescaero. Samstag,
15. Dezember, feiert die Peña
Chacon ihre Zambomba, und
am 22. Dezember erklingt das
markante Bumbabumba in den
Peñas Tio José de Paula und La
Zua. Beginn ist gegen 22 Uhr.
Das Ende einer Zambomba ist
meist die Morgendämmerung
des nächsten Tages.


