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Esist seltsam: Auf der ganzen Welt stehen meist die Frauen zu Hause am Herd.
Doch in den Restaurants sind sie nur selten die Protagonistinnen. Wir sind auf die

Suche gegangen — und haben sie gefunden: Mallorcas starke Kochinnen. Zum
Beispiel Maria und Teresa Solivellas vom Resfaurant Ca Na Toneta in Caimari.

Immer schon aus dem Bauch heraus

Die Theater- und
Musikproduzentin
Maria Solivellas
hat kurzerhand
umgesattelt und
sich an

die Kochtopfe
gestellt.

Dort arbeitet

sie vor allem
intuitiv — und
erfindet

damit die
traditionelle
Kiiche neu

\on Kirsten Lehmkuhl

" ast wiren wir daran
vorbeigelaufen. Nur
eine kleine Leuchtre-
klame weist auf das
Restaurant Ca Na Tone-

ta in Caimari hin. Dabei sind die

Betreiberinnen, allen voran Maria

Solivellas, in dem Dorf bekannt

wie'bunte Hunde. Denn in dem

Haus threr Tante Antonia haben sie

ein Lokal eingerichtet, das auf der

Insel seinesgleichen sucht. Nicht

nur, dass hier alles unbeschreib-

lich weiblich, niimlich komplett in

Frauenhand ist, hier kommt auch

nur auf den Tisch, was ékolo-

gisch angebaut wurde, ,,Das Obst
und Gemiise, das wir verarbeiten,
kommt aus unserem eigenen Gar-
ten”, sagt Maria Solivellas. Soister
es, der den Speiseplan bestimmt.
Im Grunde war es das Atten-
tat von New York im September

2001, das Mallorca dieses Restau-

rant beschert hat. Denn Solivellas,

von Beruf Theater- und Musikpro-
duzentin, war wegen eines Jobs
gerade drauf und dran, in die US-

Metropole zu ziehen, als das World

Trade Center angegriffen wurde.

Kein gutes Omen, entschied die

heute 38-Jihrige — und band sich

die Schiirze um. Sie wollte auch

M Die beiden Schwestern Maria (li.) und
Teresa Sclivellas haben das Ca Na Toneta
zu einem der berGhmtesten Restaurants
der Insel gemacht. Foros: Bevocens

MALLORQI.IINISCHE COCA MlT ZUCCHINI

Fiir vier Personen.

Zutaten:

Fiir den Teig:

1 Kaffeetasse Mineralwasser
(ohne Kohlensiure)

| Kaffeetasse Olivendl Virgen
extra

1 nussgroBes Stiick Hefe

Mehl

Fiir den Belag:

1 Zucchini

100 g schwarze Oliven

1 kl. Glas Olivendl

50 g Ziegenkiise

Zuhere.ltung'

Das Wasser erwiirmen, bis
es lauwarm ist. Dann in eine
Schiissel geben, die Hefe dar-
in auflésen. Das Ol hinzufiigen
und dann nach und nach vor-
sichtig Mehl hinzugeben, bis
eine zihe Masse entsteht. Der
Teig ist richtig, wenn er nicht
mehr am Schiisselrand kleben
bleiben. An einen warmen Ort
stellen und eine halbe Stunde
ruhen lassen. Zucchini in sehr
feine Scheiben schneiden (evil.

auch eine Rmbe benumen}. 0].1-
ven entsteinen, zerkleinern, das
Ol hinzugeben und alles mit
dem Mixer grob piirieren. Ein-
zelne Teigstlickchen hauchdiinn
ausrollen, auf ein ungefettetes
Blech legen, die Zucchini da-
rauf verteilen, den Kise da-
riiberkriimeln und bei 180 Grad
Celsius in den Ofen schieben,
zirka fiinf Minuten backen, bis
der Teig goldbraun ist. Heraus-
nehmen und die Olivenpaste
dariiber geben. Bon profir!

auf der Insel etwas Kreatives tun,
entschloss sich, bei ihrer Mutter, die
gemeinsam mit der Schwester be-
reits ein Restaurant betrieb, in die
Lehre zu gehen. Marnia bedurfte ei-
niger Nachhilfe, zuniichst brachte
sie nicht viel mehr als ein Spiegelei
zustande. Also begann sie an den
Tapfen zu experimentieren, mach-
te ihre kaum vorhandenen Koch-
kenntnisse mit einer Riesenportion
Intuition wett. Genau das war es,
was thre Mutter ihr beibrachte: im-
mer schin aus dem Bauch heraus.
Mafe? Einheiten? Was ist das?

Maria tibernahm die Federfiih-
rung, Seite an Seite mit Teresa, ihrer
Schwester, die Frau fiir die SiiB-
speisen. Uber die Stiihle wurden
weile und gelbe Hussen gehingt,
die Wiinde teilweise weil getiincht,
Fenster mit Patchwork-Hikelde-
cken im Flower-Power-Stil verziernt.

Bei Maria Solivellas gibt es
keine Karte, bei ihr gibt es ein De-
gustations-Menii: fiinf Ginge, 26
Euro. Der Wein geht extra. Bei ihr
schmeckt's nach Mallorea. ,,Die
traditionelle Inselkiiche ist eben das,
was ich am besten kenne und daher
am besten interpretigren kann®, sagt
sie und zicht dabei genubBvoll an ei-
ner selbstgedrehten Zigarette.

Viel Vegetarisches gibt es bei
ihr, ,.s0 wie es das friiher auf der
Insel immer gab* und niemals
~Modefische” wie Zackenbarsch
oder Steinbutt, sondern pescado
pobre, den Fisch also, den stets die
einfachen Leute aBen, Meerbarben
oder Sardinen etwa. Dabei achtet sie
beim Einkauf sehr auf Nachhaltig-
keit: Solivellas ist die Vizeprisiden-
tin der Slow-Food-Bewegung (MZ
berichiete). Fische zum Beispiel, die
mit Schleppnetzen gefangen wur-
den, kommen bei thr nicht auf den
Tisch, weil durch diese Fangmetho-
de der Meeresboden zerstirt wird.

Das Ca Na Toneta mit seinen 35
Pliitzen ist nur an den Wochenen-
den gebffnet. Und stets rappelvoll.
Keine Krise also? ,Krise? Welche
Krise™, fragt sie.

Ca Na Toneta, C/. Horitzd 21, Cai-
mari. Telefon: 971-51 52 26. Ge-
dffnet: Freitag, Samstag, Sonntag
13.30 bis 15 Uhr, 20,30 bis 23 Uhr,
sowie an allen Festtagen und den
Verabenden.
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FACTORY SHOPS & QUTLETS
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SUSTAG 945 - 1330 Aktuelle Ware exklusiver H i
NEUERGFENUNG IN INCA: Peascomsfuctigung von:
(/Mg o 14, Peligase Con Mtz *Dekoration

Tak: 971 503 082 *Sonnenschutz
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FESTIVAL PARK - FESTIVAL GALLERY: Verkauf von:

*Terrassenmibeln
Betten und Zubehar

Avda, Jaime |, 117
07180 Santa Ponsa - Mallorea
Tel. y Fax: 971 69 19 25
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BAUARBEITEN UND DIENSTLEISTUNGEN

* Mehr als 20 Jahre Erfahrung

:
B
:
g

in eraditionelle, mallorquinische,
moderne Bauweise

* Umfassende Renovierungen
(Innen - Aussen)

* Kosenvoranschlige mir Fest-
preisen, Schlfissclfertig
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