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Vorwort

U nvorstellbare sieben Millionen Giste landen
jedes Jahr auf Mallorca. Die meisten werden
am Flughafen in einen Bus gesetzt und in ihr Hotel
an den Strand gefahren, wo sie auch bleiben. Viele
machen Tagesausfliige - nach Palma und zu den
typischen Touristenzielen: nach Valldemossa, Port
de Séller, Sa Calobra, auf den Markt von Sineti im
Inselinneren, zu den Hohlen. Abseits dieser Orte
trifft man eher auf jene Urlauber, die die grofartige
Natur der Insel, ihren stillen Reiz kennenlernen
mochten — auch das sind nicht wenige! Deshalb bie-
tet Mallorca kaum Geheimtips, es wird alles schnell
entdeckt und leider auch bald kommerzialisiert.
Wie soll man da das Schone finden?

Wir haben uns auf der Insel umgeschaut und zeigen
Thnen, was uns am besten gefallen hat: die schon-
sten Hotels, die besten Restaurants, Landgasthauser,
Bars, Cafés und Liden, Sehenswirdigkeiten, die

sich lohnen, und Ausblicke, die man nicht verpas-
sen darf. Wir sagen Thnen auch, an welchem Ort Sie
zu welcher Tageszeit den Busladungen aus dem Weg
gehen konnen. Denn es ist alles moglich: Wo stun-
denlang Rummel herrschte, kehrt plotzlich erhol-
same Stille ein — man muf3 nur wissen, wann!
Damit Sie sich leicht zurechtfinden konnen, haben
wir jedem Kapitel eine kleine Landkarte vorange-
stellt. Ein ausfithrliches Rezept- und Stichwortregi-
ster und eine Ubersichtskarte am Ende des Buches
sollen Thnen die Suche noch einfacher machen. Bei
den Telephonnummern haben wir auf die Vorwahl
verzichtet — fur Deutschland gilt 0034-71, fir Spa-
nien 971.

Besonders wichtig ist uns natiirlich das Essen! Die
traditionellen mallorquiner Gerichte ebenso wie ei-
ne gute, inspirierte, moderne Kiiche. Deutsche Bier-
kiiche, Fast Food, internationale Langweilereien



und alles, was nicht mit frischen mallorquiner Pro-
dukten zubereitet wird, haben wir aufler acht gelas-
sen ... Dabei hat fiir uns das einfache, rustikale Es-
sen im Landgasthaus die gleiche Bedeutung wie die
schlichte Lebensfreude auf der behutsam restaurier-
ten Finca oder die Lust am Luxus, die gehobene Ta-
felkultur im Sterne-Restaurant und im gepflegten
Golthotel. Manche der alten mallorquiner Rezepte
haben wir freilich behutsam modernisiert.

Mallorca gehort zu Spanien. Sich selbst begreifen
die Mallorquiner jedoch zunichst einmal als Insu-
laner, dann als dem katalanischen Kulturraum zu-
gehorig, erst in dritter Linie fihlen sie sich als Spa-
nier. Unter Franco war das Mallorquin, eine Variante
des Katalanischen, verboten, auf dem Lande aller-
dings scherte man sich nicht darum. Heute pflegt
man diese urtimliche Sprache wieder, Ortsnamen
und Bezeichnungen werden gedndert, deshalb fin-

det man oft vollig unterschiedliche Schreibweisen.
Wir haben versucht, mallorquin dort einzusetzen, wo
es inzwischen allgemein tiblich ist, haben aber spa-
nisch belassen, was so zum Begriff geworden ist.
Zwar kommt man mancherorts auch mit Deutsch
ganz gut weiter — das sind jedoch nicht unbedingt
die fur Lebenskiinstler reizvollsten Regionen. Die
Bier- und Schinkenstrafle von Arenal, Suff und
Sangria am Ballermann und Briten-Randale in
Magaluf sparen wir aus. Daftr gehen wir lieber in
Palma, in den vom Tourismus weniger gepragten
Orten und in der Inselmitte spazieren.

»Unser« Mallorca: unpritentids, aber geschmack-
voll, vielseitig und wahr - eine bunte Mischung aus
Essen und Trinken, Kultur und Geschichte, aus Pro-
dukten und Traditionen. Mallorca fur Lebenskiinst-
ler, die sich entweder schon in die Insel verliebt ha-
ben oder sich erst noch verlieben wollen.



Valldemossa
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Valldemossa im Gebirge — beriihmt geworden durch den Aufenthalt von George Sand und Frédéric Chopin im Winter 1838/39 in der Kartause.



Ein Winter auf Mallorca

er von uns hitte sich nicht dem egoistischen

Traum hingegeben, eines schonen Tages sei-
ne Geschifte, seine Gewohnheiten, seine Bekannt-
schaften und sogar seine Freunde im Stich zu lassen
und sich auf eine verwunschene Insel zu begeben,
um dort ohne Sorgen und Scherereien, ohne Ver-
pflichtungen und vor allem ohne Zeitungen zu
leben?«
Es ist der Traum von der Insel, der Traum von Ma-
llorca - der Traum von Putzfrauen und Kegelbri-

dern, Bankern und Bohéme, von Claudia Schiffer
und Boris Becker, Hamburger Kaufleuten und
Miinchner Kiinstlern, Diisseldorfer Geld und Dort-
munder Arbeit...

Und es war George Sand, die 1841 in ihrem Buch
»Un hiver 3 Majorque« diese Frage gestellt hat. Einen
Winter auf Mallorca zu verbringen, das war damals
ein Abenteuer und mit enormen Anstrengungen ver-
bunden. Als die in Minnerkleidung herumlaufende
Schriftstellerin zusammen mit ihrem lungenkranken
Geliebten Frédéric Chopin, ihren beiden Kindern




Valldemossa
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Von den kleinen, abge-
schlossenen Girten
aus, die, mit Brunnen
und schattigen Lauben
ausgestattet, vor den
Monchszellen liegen,
hat man einen herrli-
chen Blick iiber die zer-
klitfieten Berge.
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und deren Gouvernante diese Reise unternahm, tat
sie es vor allem, weil sie dem Pariser Klatsch und
Aufregungen um ihre neue Affire entfliechen wollte.
Sie wurde damit - und sie war sich dessen voll be-
wullt — zur Entdeckerin Mallorcas in modernem
Sinn: Sie hatte sich, genau wie viele Urlauber heute,
»auf den Weg gemacht, um ein Ruhebediirfnis zu
stillen... Da es uns in dieser Welt, die wir uns ge-
zimmert haben, an Zeit fur alles mangelt, dachte
ich, dafl sich ein ruhiger, abgelegener Schlupfwinkel
finden lassen mufite, ... wo ich stindig mein Haus-
kleid tragen konnte, wo der Tag zwolf Stunden hit-
te, wo ich aller gesellschaftlichen Pflichten ledig wi-
re; wo ich mich freimachen konnte von der geistigen
Unrast.. .«

Sie kamen im Herbst nach Mallorca, fanden ein
einfaches Bauernhaus, ruhig gelegen im gelbbrau-
nen, ausgedorrten Landesinneren. Das Wetter war
schon, warm wie zu Hause im Juni. Dennoch kam
Chopins Krankheit erneut zum Ausbruch, sie muf3-
ten ausziehen, fanden Unterkunft in zwei Zellen des
aufgelassenen Klosters von Valldemossa in den
Bergen. Es begannen endlose Regentage. Chopin
komponierte, zog sich in seine von Trauer und
Todesgedanken beherrschte Innenwelt zuriick, wih-
rend George Sand dem Wetter trotzte und die
ungezihmte Natur Mallorcas entdeckte: das freie,
reine, blaue Meer, die wilden Felsen, die alten Oli-
venbdume. Die Schriftstellerin beobachtete genau,
machte sich ein Bild von Landwirtschaft und Vieh-
zucht, von den Menschen und ihrer Lebensweise.
Sie erkannte die hervorragende Qualitit des Schwei-
nefleischs und der Orangen, machte sich iber den
derben Geruch des Olivendls und das pappige
Brot lustig. Sie war zwar kritisch, aber auch naiv -
und begriff nicht, dafl die gliubigen Leute ihre Ver-
hiltnisse siindig fanden, ihre Person mieden. So
zeichnete sie ein einseitiges Portrit der Mallorquiner:
dumm und geldgierig, ablehnend gegentiber allem
Fremden. Diese Vorurteile, aber auch ihre grof3arti-
gen Beschreibungen der Natur und der Schonheiten

Mallorcas schufen das Bild, das man sich fortan von
der paradiesischen Insel machte.

Heute kommen alljihrlich rund sechs Millionen
Urlauber, die meisten allerdings im Sommer, wenn
es heifd und trocken ist. Damals reiste man im Winter
in den Stiden, um der eisigen Kilte des Nordens
zu entrinnen. Seit wir per Flugzeug ganzjihrig
tropische Hitze erreichen konnen, sind wir auf
nur eben milde Win-
ter nicht mehr so
sonderlich erpicht.
Dennoch entdecken
Urlauber, Aussteiger
und Rentner das
winterliche, das grii-
ne Mallorca wieder,
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Landesinneren - so
wie damals George
Sand und Chopin.
Nie wiren die bei-
den auf den Gedan-
ken gekommen, ans Meer zu ziehen - abgesehen
davon, daf$ sie dort gar kein Haus gefunden hitten.
Die Mallorquiner selbst nimlich hielten sich fern
vom Meer, das thnen nur Unheil in Gestalt von Er-
oberern und Piraten gebracht hatte. Das erklirt auch,
daf sie, als die ersten Touristen und Investoren ka-
men, diesen bereitwillig (und kopfschiittelnd) die in
ithren Augen wertlose Kiste tiberlieflen. Acker- und
Obstland war schlie8lich seit Jahrhunderten das
Kapital der Bauern und der Grofigrundbesitzer - nur
Palma war durch das Meer reich geworden, mit
Schiffahrt und Handel. Wer kein Land erbte, war ein
armer Hund, mufite sich als Knecht oder Matrose
verdingen, ins Kloster gehen oder auswandern. Mit
dem Fremdenverkehr dnderte sich alles — plotzlich
war der Dumme, wer sich in der Landwirtschaft
abmiihte. Die anderen machten an der Kiste als
Kellner Karriere, besaflen bald Liden, Bars und

Restaurants, aus Andenkenverkiufern wurden

Die Klosterapotheke in
Valldemossa ist nicht
mebr in Betrieb — sie

zeigl uns, wie eine

solche Einrichtung vor

tiber hundert Jabren

aussab.
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Valldemossa

Abends kebrt Rube ein im tagsiiber von Touristen iiberfluteten Valldemossa. Katalanische Strenge verbindet sich hier mit provenzalisch anmutendem Charme.




Hoteliers, aus den Zukurzgekommenen die neuen
Reichen.

Der Tourismus hatte also in Valldemossa begonnen,
mit George Sand und Chopin. Der Ort wurde zu
einer regelrechten Wallfahrtsstitte: 600000 ehr-
furchtige Besucher pro Jahr! Busse karren die Massen
herbei, Menschenfluten wilzen sich durch die
Straflen und engen Ginge, die kleinen Zellen und
winzigen Girten der Kartause. Aber, o
Wunder, nur fur Stunden!

Die Invasion endet abrupt, wenn sich
der Tag neigt und in den Hotelrestau-
rants das Halbpensionsessen wartet.
Dann wird es still, die Gassen und Plit-
ze gehoren wieder sich selbst. Die Wir-
terinnen schwatzen miteinander, die
paar Besucher konnen sich ungestort
dem Zauber von Kloster, Stadt und Na-
tur hingeben und dariiber staunen, wie
wenig Schaden die Massen anrichten. Valldemossa
ist damit zu einem Inbegriff der Widerspriiche des
mallorquiner Tourismus geworden: Obwohl von
Tausenden heimgesucht, zeigt es sich im unschul-
digen Gewand einer gut zu vermarktenden, dennoch
fast unangetasteten Vergangenheit.

Hat die Fremdenindustrie die Mentalitit der Mallor-
quiner veridndert? Sie scheinen recht gelassen auf
den Einfall der Millionen reagiert zu haben. Viel-
leicht, weil sie durch die Geschichte gelernt haben,
daff es nichts niitzt, wenn man sich gegen Eroberer
auflehnt. Vielleicht, weil sie das hektische Treiben
der sonnenhungrigen, nicht wie sie den Schatten
schitzenden Nordlinder ohnehin nicht verstehen,
die Leute aber eben tun lassen, was sie wollen. Die
Inselgiste, die zwei, drei Wochen an der Kiiste
bleiben, stellen keine Gefahr fur die mallorquiner
Lebensart dar. Die wahre Bedrohung ist die All-
gegenwartigkeit der geldorientierten, durchschnitts-
glaubigen, wertefressenden, verspiefierten und phan-
tasielosen Weltgesellschaft, die dort, wo viel Geld
ist — also auf Mallorca - in aller Regel auch noch

Bar Meriendas

Café Bar
Valldemossa
C/. Blancherna, 12
(StrafSe zum Kloster)
Tel: 616192
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Valldemossa

An uralten, charaktervollen Oliven- und Johannisbrotbiumen vorbei strampeln Profis und Amateure: Mallorcas Klima und die guten StrafSen werden hoch geschéizt.




korrupt ist. Mallorcas Problem ist die riicksichtslose
Vermarktung dessen, was seinen Charakter und sei-
ne Schonheit ausmacht. Es war zu befiirchten, daf
nichts mehr davon tibrig bleiben wiirde.

Inzwischen kann man Hoffnung schopfen:
Wie in anderen von Urlaubern iiberbean-
spruchten Regionen bereits geschehen,
scheint es zu Einsicht und Umkehr, und
damit zur Rettung der Einzigartigkeit Ma-
llorcas zu kommen. Naturschutzgebiete,
Bebauungspline und Bauvorschriften sind
erste, wichtige Vorboten. Im Herzen der
Insel konnte sich ein Wunder vollziehen:
Gerade wegen der Fremden, die sich hier an-
siedeln, konnte es, wie Valldemossa, seine
Unversehrtheit bewahren. Denn vielleicht
bringen diese residente die Landwirtschaft auch hier
wieder in Schwung. Vielleicht kann die zunehmen-
de Versalzung des Grundwassers gestoppt werden.
Vielleicht hat sich das Potential deutscher Weinbau-
Amateure nicht in Provence und Toskana erschopft,

werden sich Liebhaber um die ungenutzten Orangen
und Zitronen kiitmmern, endlich ein gutes Olivenol
pressen, vielleicht werden auch wieder die Mandeln
und das Johannisbrot (Bild oben) geerntet... 15
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Der Tempel des Erzherzogs

Bereits in der Mitte des letzten Jahrhunderts
wurde es Mode, sich im Stiden ein angenehmes
Domizil zu schaffen: Adel und Wirtschaftsmagna-
ten, Kriegsgewinnler und Kiinstler gaben sich ein
Stelldichein an der Riviera, auf Sizilien, in Agypten.
Schon damals entzog man sich gerne den Unbilden
der nordischen Nebel und eisigen Winter! Kaiserin
Sisi nistete sich auf Korfu ein, Erzherzog Ludwig
Salvator, dritter Sohn des Grof$herzogs der Toskana,
entdeckte Mallorca. 1867 kam er zum ersten Mal,
erwarb nach und nach ein gutes Dutzend Fincas an
der grandiosen Nordwestkiiste zwischen Vallde-
mossa und Deid und besafl schlieSlich tiber zehn
Kilometer Kistenstreifen. Son Marroig wurde sein
Hauptwohnsitz, im benachbarten Landhaus Sa
Estaca wohnte seine Geliebte und Mitarbeiterin,
Catalina Homar. Heute lebt hier Michael Douglas.
Ludwig Salvator hat Mallorca nicht nur geliebt, son-
dern auch beschrieben, hat Sitten und Gebriuche
notiert, die Mirchen gesammelt und herausgege-
ben. Der als Arxiduc in die mallorquiner Geschich-
te eingegangene Habsburger war ja kein typischer
Adliger seiner Zeit, sondern der klassische Ausstei-
ger: Ohne Regierungsverpflichtung und mit reichli-
chem Vermogen ausgestattet, gefiel er sich als Frau-
enheld, Schriftsteller, Naturforscher, Weltreisender
und Privatgelehrter und konnte sich sein kleines
Reich aus reiner Lust zusammenkaufen. Die ur-
sprungliche Wildheit der mediterranen Natur, die
Bewahrung der Artenvielfalt, die Beobachtung des
freien Wachsens und Werdens interessierten ihn,
nicht die kunstvollen Gartenlandschaften der ma-
llorquiner Granden oder die ausbeutende Landwirt-
schaft der Bauern. Er schuf ein im modernen Sinne
grines Paradies... Nirgendwo sonst auf der Insel
stehen auch heute noch so viele alte Olivenbiume!
Er war der erste neuzeitliche Hausbesitzer auf der
Insel, der zunichst nur sporadisch vorbeischaute,
dann immer hiufiger kam und linger blieb, schlief3-
lich ganz dort wohnte, aber im Alter wieder heim
muflte. So wie einst ihm sollte es noch vielen gehen!




Son Marroig

Séller
- { )
Son Marroig Inca
Valldemossa
Santa Maria
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Etwas unterbalb des Herrenhauses Son Marroig stebt ein antik angehanchter Tempietto — der ideale Vordergrund fiir den Blick iiber die wild-schone Kiiste.



Son Moragues

Soller

® Son Moragues

Valldemossa
Inca

Santa Maria
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BUNTER REISTOPF
ARROS BRUT

Mit »schmutziger Reis« ist dieses
Lieblingsgericht der Mallorquiner
zwar exakt Ubersetzt, aber wenig
aufschlufRreich beschrieben. Es ist
ein safranduftender, tomatenwir-
ziger, knoblauchgeschwangerter
Eintopf, mit saftigen Hihner-
stucken und viel Gemuse. Er wird
in der olla gekocht und serviert,
dem typischen irdenen Suppen-
topf. Man braucht daftir den
rundkornigen Paellareis aus Valen-
cia: fur vier hungrige Personen
250 g. Zun&chst allerdings wird
ein kraftiges Huhn in Portions-
stuicke zerlegt und zusétzlich in
mundgerechte Bissen gehackt.

Sie werden in Olivendl angebra-
ten, dann diinstet man 2 gehackte
Zwiebeln und reichlich Knoblauch
mit. SchlieBlich streut man den
Reis hinzu, gielt eineinhalb Liter
Wasser an und gibt 4 grof3e, ge-
héutete, grob zerschnittene Toma-
ten hinein. Salzen, pfeffern und
zugedeckt etwa eine Stunde leise
kdcheln lassen. Fir die letzten
zehn Minuten werden ein Déschen
in etwas Sud aufgeldstes Safran-
pulver sowie blanchiertes Gemuse
zugefugt, insgesamt etwa 1 kg:
z.B. feine griine Bohnchen, aus-
gepalte Erbsen, Mangetouts
(Zuckerschoten) und geviertelte
Artischockenherzen. SchlieRlich
mit Zitronensaft abschmecken!

Vom einfachen Essen auf einem Landgut

urchschreitet man zogerlich das privat wir-

kende, weit geschwungene Tor des Landgutes
»Son Moragues, so betritt man - ganz wie in einem
Traum - eine vollkommen andere
Welt: Die Stille und Gelassenheit des
Hofes umfangen den Besucher, der
noch kaum glauben kann, daf§ er dem
nur ein paar hundert Meter entfernt
tobenden Touristenstrom von Vallde-
mossa gliicklich entronnen ist ...
Die Finca, einst zum Besitz des Erz-
herzogs Ludwig Salvator zihlend,
dammert gemichlich vor sich hin, hier
brockelt etwas Putz ab, dort zeugen Risse von der
alten Bausubstanz. Landwirtschaftliches Gerit aus
vergangenen Zeiten, ein nostalgischer Karren, irde-
ne Topfe zieren die Arkaden. Selten ein Besucher.
Nur zu den Essenszeiten beleben sich der Parkplatz
unter groflen Biumen und die hellen, stattlichen
Gewolbe der Speiserdume, die schlicht und ge-
schmackvoll in rustikaler Gemiitlichkeit eingerich-
tet sind. In der alten herrschaftlichen Kiiche wirkt
die Familie Cilimindras — und serviert
angenehm klare und leichte, mit guten
Zutaten zubereitete Gerichte. Natiir-
lich kommt dem Fleisch besondere
Aufmerksamkeit zu. Im Sommer hat
man von der Terrasse einen herrlichen
Blick uber das Tal aufs Meer hinaus.
Mit einer guten Flasche Wein und
einem Stiick der Kuchen, fir die das
Haus berithmt ist, 1463t sich hier gut
saumen: Schon Kaiserin Sisi wufste das zu schitzen,
als sie auf Einladung ihres Vetters hier weilte.
Wer es schlichter mag, kehrt an der Strafle nach
Deia im »Ca’n Costa« ein. Das Lokal sieht eher
nach touristischer Imbiffbude als nach feinem
Restaurant aus. Aber im hiubschen Garten unter
Biumen und auf der Terrasse im Griinen gibt’s

einfache, aber korrekt zubereitete Gerichte fiir wenig
Geld.

Son Moragues

Restaurant
Valldemossa
Tel: 61 61 11
Mo Rubetag

Ca’n Costa

Restaurant
an der StrafSe
Valldemossa — Deia
km 2,5
Tel: 61 22 63
Di Rubetag
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Vistamar

Soller

Inca
Valldemossa

@ Santa Maria
Vistamar

Das Landbaus bietet
heute 20 bequeme
Zimmer. Den Pool mit

Traumblick hat man

oft ganz fiir sich allein,

wetl viele Gdste tags-

diber unterwegs sind,

20 die Insel zu erkunden.




Luxus, Rube und ein traumbafter Blick

Von der Kiistenstrafe geht es etwa zwei Kilome-
ter siidlich vor Valldemossa links ab, man fahrt
durch einen weitldufigen, gepflegten Hain mit statt-
lichen Pinien, knorrigen Steineichen und uralten
Olivenbdumen und geradewegs auf ein
prachtvolles Herrenhaus zu: Hotel
»Vistamar«. Marchenhafte Ruhe - nur
ein paar Vogel streiten sich lautstark
in den michtigen Biumen. Nicht ein-
mal das Meer kann man horen, das weit
unten tiefblau leuchtet und die schroff
abfallenden Felsen mit weiffem Saum
umgischtet — es ist zu weit weg. Der
Abstieg auf dem sorgfiltig instand ge-

haltenen Saumpfad hinunter in das kleine Fischer- Vistamar
dorf Port de Valldemossa kostet eine Stunde... Ein Hotel Restaurant
Haus zum Wohlfiihlen: schone Stoffe, zum Teil an- 2,5 km wvon
tike Mobel, spanische Portrits und Bilder aus der Vel
Zei d hrhundertwende in Sal d 7 StrafSe nach Andratx

eit vor er Jahr undertwende in Salons und Zim- Tl 6123 00
mern, liebenswiirdiger Service. »Und wegen der Fax: 6125 83
Kiiche«, erzihlen die Giste im heimeligen Winter- gebﬁel‘Febmﬂr
gartenrestaurant, fir die der Ober gerade ein perfekt bis Oktober

Mo Rubetag

gebratenes EntrecOte tranchiert, »nehmen wir den
Weg quer tiber die Insel gern in Kauf:
Das Fleisch ist hier von bester Qualitit!«

GEMISCHTE VORSPEISEN

Zum Apéritif-Sherry gibt es (von

sobrasada, eine besonders defti-

langsam etwa eine halbe Stunde

links im Uhrzeigersinn): das tra- ge, paprikawlrzige Wurstspezia-  braten, dabei immer wieder Es Port
ditionelle pa amb oli, gerdstetes litat. Schliel3lich ratatouille a la behutsam umwenden und mit B IR
Brot mit Tomatenfleisch und Oli- ~ mallorquin: Dafur werden ver- durchgeprefitem Knoblauch, Port de Valldemossa
vendl (siehe auch Seite 81). schiedene Gemiise so akkurat Salz, Pfeffer und Basilikumblatt- Tel: 61 61 94
Herrlich sind stets boquerones, wie moglich gut zentimetergrol3 chen wirzen. Schmeckt ubrigens gedffnet Mai
frische, in Zitronensaft marinier- ~ gewdrfelt — Auberginen, rote auch kalt! Naturlich ddrfen Oli- bis September
te Sardellen, und anchoas, ein- und gelbe Paprika, Zwiebel sowie  ven, aceitunas, nie fehlen... 11-18 Ubr
gesalzene Anchovis. AuBerdem festfleischige, gehautete und

luftgetrocknete Hartwurst und entkernte Tomaten. In Olivendl 21
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GAZPACHO

Diese erfrischende, kalte Gemiise-
suppe aus Andalusien liebt man
inzwischen Uberall in Spanien — es
gibt kein festgelegtes Rezept. Im
Prinzip ist sie mit einem guten
Mixer kinderleicht gemacht: Gur-
ke, Tomate, Zwiebel und Paprika
zu etwa gleichen Teilen im Mixer
plrieren, mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauch, Zitronensaft und Olivendl
abschmecken. SchlieR3lich mit
Eiswasser auffillen, bis die ge-
winschte Konsistenz erreicht ist.
Als Einlage winzige Wiirfel der
verwendeten Gemdise. Gut passen
auch gedampfte oder gekochte,
geschalte Garnelenschwénze.



ENTRECOT A LA PARRILLA

Das ist Fleischvergniigen pur: Ein
gut 8 cm breites Stiick aus der
Mitte einer sorgsam abgehange-
nen Rinderlende, das sogenannte
Entrecote, mit nichts als Olivendl
gewdrzt auf den gut vorgeheizten
Grill legen. Auf beiden Seiten Uber
der starksten Glut jeweils zwei
Minuten rdsten, dabei stets nach

knapp einer Minute um 90 Grad
drehen, damit sich die Grillstabe
kreuzweise in das Fleisch einbren-
nen kénnen. Schliellich neben der
Glut noch 20 Minuten nachziehen
und ruhen lassen, dabei jedoch
unbedingt alle fiinf Minuten wen-
den, damit sich die Safte verteilen
kdnnen.

GESCHMORTE
ZICKLEINSCHULTER

Fur drei bis vier Personen eine
Zickleinschulter (ca. 900 g) mit
Salz, grob geschrotetem Pfeffer
und Olivendl einreiben und in
einem Bratentopf im 250 Grad
heil’en Ofen 10 Minuten anbraten.
Inzwischen 4 grol3e Kartoffeln
schéalen und in halbzentimeter-
dicke Scheiben schneiden. Diese
als Bett im Bratentopf auslegen,
salzen und mit Thymian bestreu-
en, die Keule daraufsetzen und
nochmals zehn Minuten im
heil3en Ofen braten. Dann auf 120
Grad herunterschalten, 1/2 | Briihe
angiellen und alles in der nachlas-
senden Hitze weitere 60 Minuten
garen, bis die Kartoffeln weich
sind und das Zickleinfleisch gar
und zart geworden ist.

Vistamar

Spanische Rundbigen, ein
idyllischer Innenbof mit
Ziehbrunnen, der aller-

dings kein Wasser mebr,

sondern nur noch dekora-

tiven Durchblick bietet. 23
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Ein Kiinstlerdorf macht Karriere

O R O

in halbes Jahrhundert lang hatte der englische

Schriftsteller Robert von Ranke Graves — welt-
bekannt geworden durch seinen historischen Ro-
man »Ich, Claudius, Kaiser und Gott« — die Szene
von Deia beherrscht. Kiinstler aus allen Bereichen
waren thm hierher gefolgt, um fernab von allem Tru-
bel schopferische Einkehr zu halten. Nach und nach
entstand so ein regelrechtes Kunstlerdorf, harmo-
nisch in die grandiose Landschaft gefigt, die teil-
weise aus der arabischen Epoche datierenden Hiu-
ser und die von den spiter hier wirkenden Zisterzi-
ensern errichteten Bauten in ihrer zeitlosen
Schlichtheit belassen.
Aber natiirlich erging es Deia nicht besser als den
vielen anderen durch Kiinstler berithmt geworde-
nen Orten: Der Tourismus machte vor ihnen nicht
halt. Ranke Graves, der 1985 hier starb, erlebte die
ganze Wucht des Ansturms nicht mehr. Aber nach-
dem in den beiden Hotels »La Residencia« und »Es
Moli« die deutsche Fernsehserie »Hotel Paradies«
gedreht worden war und die Schauplitze damit
praktisch als Allgemeingut betrachtet wurden, war
die Holle los, und es bestand dringender Hand-
lungsbedarf. Vor allem den in Bussen anreisenden
und die Hotels tberflutenden Massen wurden
buchstiblich Steine in den Weg gelegt, so daf§ die
Busse keine Parkplitze mehr fanden. Die Zufahrten
wurden verengt, Hinweisschilder entfernt, die Ein-
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