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Eine neue Generation mallorquinischer Koche belebt mit
Personlichkeit, originellen Ideen und anspruchsvoller Kiiche
die Inselgastronomie, Daneben versuchen die Luxushotels
der Insel, ihre kulinarischen Angebote weiter aufzuwerten.

TEXT WOLFGANG SCHONBORN
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= Der Mallorquiner Genestar verkirpert
eine neue Generation von Inselkéchen. Viele
sind erstklassig ausgebildet und haben Frfah
rungen bei Spitzenkdchen im In- und Aus.
land gesammelr. Noch vor 20 Jahren kamen
die Topkrifte der Branche vorwiegend von
auBerhalb. Mallorca hatte Gourmetimporten
wie Gerhard Schwaiger (»Tristin«) oder Josef
Sauerschell (»Es Raco d'es Teix«) wenig ent
gegenzusetzen. Heure entstehen auch in der
Spitzengastronomie Nischen, die von jungen,
sehr selbsthewussten Mallorquinern besetze
'r\'t'rd("l'l

Reine Meniirestaurants schaffen es, trorz ar
trakriver Preise rentabel zu wirtschafen. Vo
rausgesetzt, der Laden brumme. Meister dieser
Unternchmensform ist ein 34-jihriger Koch
aus dem Dorf Llosera, Wer cinen Tisch bei
Santi Taura reservieren machte, muss sich wie
beim Kartenkauf fiir ein Netrebko-Konzert
sputen. Nachdem Taura das Reservierungs
buch fiir 2011 ge6ffnet hatte, waren alle Frei
tage und Samstage binnen zwei Wochen aus
gebucht. Seine Kiiche basiert auf mallorgui
nischen Rezepren, die er in einem wochentlich
wechselnden sechsgingigen Menii auf die
Tische bringt. Ob Rinderlende in Granar:
apfelsauce mit flambierter Quitte oder ein
Dressing aus Orangensaft, Ketc hup und
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' ternekoch Fernando P
w_JArellano aus Madrid zog
gleich mit der gesamten
Mannschaft seines Lokals »Za-
randa« im Frihjahr 2010 nach
Mallorca um - ein in Spanien
bislang einmaliger Vorgang.

Brandy - die Erfolgsformel fiir seine origi-
nelle Kiiche beschreibt er bescheiden mit

Qualitdr zu kleinem Preis«. Doch das greift
zu kurz. Taura versteht es, mir der Aura eines
Prinzen aus dem Volk die Herzen der Giste
zu Ht‘\'.'”'lr'l{"l'l

Der Paradiesvogel der neuen Garde heifie
Andreu Genestra. Im vergangenen Jahr ver-
pflichtete das legendire Hotel Formentor den
27-jahrigen Ferran-Adria-Schiler als Kiichen
chef fiir sein Spezialivitenrestaurant »El Pj«.
Alter Glanz aus Zeiten, in denen Grace Kelly
und der Schah von Persien im Hotel residier
ten, sollte zumindest im Restaurant neu er-
strahlen. Genestra entwickelte per Osmose-

und ersann Gerichte wie den Spiels aus filer
tierter Dirosselbruse mir konfidertem Pancetta
auf einem briseligen Bett pfeffrig gewdirzter
Quely-Kekse. Die Horelmanager triumten
schon von einem Michelin-Stern, da folgre
Genestra dem Ruf eines Scheichs aus Kuwait,
Doch dann trieben die aufzichenden Unruhen
im arabischen Raum den jungen Mallorquiner
zuriick nach Spanien. Im Hotel Formentor ver-
gal man den Schmerz der Trennung und ver

L‘-ﬂl(hu‘l’r (Genestra erneut.
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Gerhard Schwaigers k
Kreationen im »Tristan«
sind beriihmt

Die chemalige Musikproduzentin Maria So- | gebrachre Bistro-Filiale des »Gartens« und das | eitdem auf Mallorca der sogenannte
livellas lockte ein Job in New York, da serzten Hamburger-Lokal von Bruder Danny. [ Qualititstourismus auf dem Vormarsch
die Attentate auf die Zwillingstiirme einen Die Erfahrung, dass selbst renommierte Fein ist, stellen Nobelhotels zunehmend Spit-
mentalen Umkehrschub in Gang, der ihre | schmeckerrestaurants keine Gelddruckmaschi- zenkoche ein, um sich Vorteile im schir-

| Riickkehr ins heimatliche Tramuntana-Dorf nen sind, haben auch andere Spitzenkiiche ma- | fer gewordenen Weetbewerb zu verschaffen.

! Cammari bewirkte, Thr verwinkelres Hexen- . chen miissen. Tomeu Caldentey, bislang ein- [ Im teversten Hotel der Insel, dem St. Regis
haus-Restaurant »Ca Na Toneta« steht fiir | ziger sterngekrinter Mallorquiner, schliipfre | Mardavall in Costa d’en Blanes, sorgt der Otster-
eine Kiiche, deren Produkte nahezu ausnahms- | aus wirtschaftlichen Griinden mit seinem Ess- reicher Thomas Kahl fiir internationale Kiiche |
los von der Insel stammen. 90 Prozent des tempel »Es Moli d'en Bou« unter das Dach der | auf hohem Niveau. Seine Kollegin Caty Pieras,
verwendeten Gemiises erntet die engagierte | Hotelkette Protur an der Ostkiiste. Sternekoch | eine weitere junge Mallorquinerin unter den

| Slow-Food-Aktivistin im eigenen Garten. Die | Fernando P. Arellano aus Madrid zog gleich Gourmetkiichen, bictet traditionelle Inselge-

| Autodidaktin am Herd bringt in jedem ihrer mit der gesamten Mannschaft seines Lokals richte im Fiinf-Sterne-Haus Castillo Son Vida.
Fiinf-Génge-Meniis eine Variante der inselty- »Zaranda« im Frithjahr 2010 nach Mallorca Zu den hochwertigsten Horelrestaurants
pischen Cocas unter, knusprige Hefeteighiiden, | um - ein in Spanien bislang einmaliger Vor- | Mallorcas zihle zudem das »El Olivos im feinen |
zum Beispiel angerichtet mit Spinat, Ziegen gang. Auch Arellanos neue Heimar ist ein Lu- Landhotel La Residencia in Deia mit seinem Kii-
kise und Erdbeeren. xushorel, das Hilton Sa Torre, ein Funf-Sterne- | chenchef Guillermo Méndez, wie Preis-Leis-

Macarena de Castro ist das Kontrastpro- Haus in lindlichem Idyll vor den Toren Palmas. | mungs-Koniz Taura ein Sauerschell-Schiiler
¥ B

gramm zu Maria Solivellas, nichr nur mir Blick
auf das elegant geddmpfte Minimalistik-Am

Wiihrend die ersten Hoteladressen nahezu ge- |
schlossen nach Michelin-Weihen streben, ist der |

biente ihres Restaurants » Jardin« inmitten der . : Brite Marc Fosh einen anderen Weg sezanpen,
AR J \/1 aria Solivellas wollte ; i

pulsierenden Urlauberhochburg Port d’Alci- : ; Fosh lieR den im Landhotel Reads erkochten
dia. Das anspruchsvolle ¢ in New York MUSIk Stern sausen, um gemeinsam mit dem jungen i
| tionsmenii der 30-Jdhrigen mit Ausgefallenem | prt}duzieren als das Attentat deutschen Kiichenchef Nils Egrermeyer seinem |

wie Seegurke an Frithlingszwiebeln ist nicht Gespiir fiir neue Trends zu folgen, »Simply

fpingige Degusta- !

nur Luxus fiir den Gaumen, sondern auch fir dle 2W|“-'”Q5tﬂrme zerstorte. Fosh« heilft das schicke Lokal, das in Palmas
die Eigentimer. Denn Gewinn wirft das Lokal | Jetzt kocht sie in ihrem | Alrstadthotel Convent de la Missio unterge-
nicht ab. Fiir eine positive Geschiftshilanz des . . ' bracht ist. Seine mediterrane Fusionskiiche
Familienunternehmens sorgen ein gutgehender | Heimatdorf Caimari in der | nennt Fosh werbewirksam affordable glamour -
| Catering-Betrieb, die ebenfalls im Haus unter- Serra de TI'EI'T'IUHIE]HE]. Glamour, den man sich leisten kann. <
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