
 

REISEBERICHT „TAG DER BLUTWURST“ 

IN CANILLAS DE ACEITUNO vom 24. April 2022 

 

In der Sierra Tejeda, einem privilegierten Paradies im Inneren der Axarquía (Malaga 
/Andalusien), begrüßt uns auf dem Weg von Estepona über Malaga das Dorf Canil-
las de Aceituno. Ein einladendes Dorf, das uns mit der Schönheit ihrer Altstadt mit ih-
ren verwinkelten Gassen und den weißen Häusern begrüsst. 

Canillas de Aceituno ist eine kleine Gemeinde (650 ü.M, 1‘650 Einwohner) 
voller Geschichte, Traditionen und Bräuche, die jeder Bürger dieser Ge-
meinde gerne an alle unsere Besucher weitergeben wird, denn eine der 
herausragenden Eigenschaften von Canillas ist die Gastfreundschaft seiner 
Nachbarn. 

Quelle : Bürgermeister Vicente Campos Gonzales 

 

Die Aussage des 
Bürgermeisters 
können wir seit 
unserer Vereins-
reise 2019 nach-
vollziehen, als 
wir am letzten 
Sonntag im April 
das Dorf und 
dem Fest einen 
Besuch abstat-
ten wollten. Lei-
der und aus-
nahmsweise 
fand das Fest 
am Samstag 
statt, da an die-

sem Sonntag nationale Wahlen in Spanien stattfanden.  

Der Wirt vom Restaurant „El Picota Andaluz“ hat uns trotzdem mit seiner sprichwörtli-
chen andalusischen Gastfreundschaft bewirtet, die seines gleichen sucht. Er hat al-
les was an kulinarischen Köstlichkeiten (Mocilla, Chorizo Tortilla, verschieden Salate, 
etc.) vorhanden war, unseren Gaumen aufgetischt. Selbst Ivo, der vom Hunger ge-
plagt war, wurde noch satt. Fazit – Ende gut alles Gut. 



Das jährliche Blutwurstfest (Dia del Morcilla) fällt mit dem 
Fest der Virgen de la Cabeza (Schutzpatronin vom Dorf) 
zusammen. Die Feierlichkeiten beginnen mit einem Kranz 
in der Kirche, dann wird die Schutzpatronin durch die Stra-
ßen der Stadt geführt und ihm Anschluss beginnt das Fest 
der Blutwurst. 

Neben dem Rathaus 
und der Kirche verteilen 
die Canilleros mehr als 
300 Kilo der exquisiten 
Blutwurst unter ihren 
Besuchern.  

Die Blutwurst wird mit 
Zwiebeln hergestellt 
und wird Alpujarra am 
Südhang der Sierra Ne-

vada, von Jamones y Embutidos El Chorrillo produziert. 

Zutaten 

• Schweineblut. 
• Speck und Schweinetalg. 
• Zwiebel. 
• Gewürze: Pfeffer, Kreuzkümmel, Oregano, Matalahúga, Knoblauch und sü-

ßer und scharfer Paprika (nach Geschmack). 

Ausarbeitung 

Speck, Talg und Zwiebel werden gemahlen, Gewürze und Blut werden hinzuge-
fügt. Gut mischen und in die Hüllen füllen. Sie werden geformt, ihre Enden wer-
den zusammengebunden, sie werden durchstochen (um zu verhindern, dass sie 
während des Kochens schwimmen) und sie werden 40 bis 45 Minuten lang ge-
kocht. Sie werden herausgenommen und aufgehängt und können bereits geges-
sen werden. 

Aber aufgrund ihrer Zusammensetzung wird sie in der Gegend „Zwiebelblutwurst“ 
genannt. Die Blutwurst dieser Gemeinde ist aufgrund ihres Geschmacks sehr beliebt 
und die Art und Weise, wie das Produkt gewürzt wird, verleiht ihm eine besondere 
Note.  

Das Ergebnis der Reise ist – wir werden das Fest wieder besuchen 

 

Hans Bertschi und Mirjam Trefzger 

https://latiendadelaalpujarra.com/la-alpujarra/

