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Anbau

35 Anekdoten aus der

Profi-Kiiche — von
Sternekoch Gerhard
Schwaiger

Die Anwohner von Santa Maria hatten SpaB daran, die Schoten aufzufadeln, um sie aufhdngen zu kdnnen. Eine Heidenarbeit - aber eine Methode, die sich fiir die Qualitat des Paprikapulvers auszahit.

Revival in Red

VON : geraten — jetzt kommt sie Eine Kampagne von der Nyora-Paprika : bauern sich dafiir stark : bieren”, erklirt Laura Bua-
ANDREA RAU : zu neuen Ehren. Einst wa- : lduft wie am : verdréngt, einer Sorte, die : machen, diese traditions- : das, Présidentin von Slow

i ren Portél, Santa Maria : . . in Murcia, Marokko und ' reiche Pflanze in der Insel- : Food Baleares. ,Wichtig

Es war eine Gaudi wie : oder Sant Jordi Hochbur- - Schniirchen: Die  Brasilien angebaut und fiir : kultur am Leben zu erhal- ;| war uns injedem Fall, dass
sie Santa Maria ein : gen dieser Paprika: Vor gut : . .. : die  Sobrassada-Herstel- : ten. die Schoten nach altherge-
geschlagenes Viertel- : 30 Jahren noch tiinchten : einheimische . lung importiert wird. ,Als :  Eine Kampagne, die : brachten Methoden ange-
jahrhundert nicht mehr er- : die zum Trocknen an den : Paprikasorte : wir horten, dass Mallorcas : vom Samen reicht bis zum : baut und verarbeitet wur-
lebt hatte: Plappernd und : Hausern  aufgehéngten : : einziger Bauer, der noch : verzehrten Produkt auf : den - hierfiir ist das Trock-
scherzend safien die Nach-  Stringe die komplette . s;P€bre de Tap de = pebre de Tap de Corti’ an- = dem Teller: Der Startschuss - nen durch Sonneneinstrah-
barn in den Gassen zusam- : Landstrafie zwischen San- Corti”’ war fast ¢ baut und weil, wie die : fiel im Januar mit 16.000 : lung unerlisslich.” Denn
men, fidelten und fadelten : ta Maria und Inca in ein : : Schoten getrocknet und ge- : Setzlingen — 4000 Kilo- : die Sonne entzieht der Pa-

und fadelten. Eine Woche

lang. 3000 Kilogramm ro- :
ter kleiner Schoten wuch- :

tiefes Rot. Ein Bild, das :

man bis vergangenen Frei-
tag nurmehr noch auf An-

vergessen. Jetzt
¢ kommt sie zu neuen

: mahlen werden, in den Ru-
¢ hestand geht, mussten wir :
: einfach handeln”, sagt Ma- :

gramm Paprika wurden

bei der ersten Ernte im Au- :
gust gepfliickt, 3000 weite- :

prika zwar Fliissigkeit,
aber nicht die so gesunden
Antioxidantien.

sen heran zu 950 Gemiise- | sichtskarten genieBen | Ehren —und das | ria Solivellas, Vize-Prési- | re im September. Wahrend | Noch gut zwei Wochen
girlanden, ein feuriges Fas- : konnte. : : dentin der Bewegung Slow : letztere nun am Apothe- : lang werden die Girlanden
sadenkleid fiir das alte Aus der Schote wird das :  daraus geWOoNnnene : Food auf den Balearen. kerhaus zum Trocknen : in Santa Maria héingen, um

Apothekerhaus des Dor- : Pulver ,Pebre de Bord” ge- : schmackhafte Die Girlanden am Apo- : hingen, wurde die erste : abzutrocknen, dann wird
fes. Und eine neue Epoche : wonnen, ein hocharomati- : . : thekerhaus in Santa Maria : Ernte auf Holzpaletten auf : ihnen die letzte Feuchtig-
fiir eine alte Tradition und : sches Paprikapulver, das Paprlkapulver sind der erste Zwischen- : der Finca Son Duri in Ma- | keit im Ofen entzogen, be-
eine einheimische Paprik- | urspriinglich ~Bestandteil : ied fd ¢ stopp einer groflangeleg- : nacor ausgelegt — gut 30 : vor sie geschdlt und in ei-
sorte: Die schmackhafte : einer jeder gut gemachten : wieder aul den : ten Kampagne, mit der | Meter = Paprikapaletten. : ner alten Steinmiihle ge-
,Pebre de Tap de Corti” : Sobrassada war. Doch : Markt : Slow Food und viele frei- : ,Wir wollten verschiedene : mahlen werden. ,Wir pla-

war fast in Vergessenheit

¢ ,Pebre Bord” wurde langst :

: willige Helfer und Oko- :

Trockenmethoden auspro-

>
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nen, in den kommenden
Monaten eine solche Stein-
miihle anzuschaffen, mit
deren Hilfe die Bauern
kiinftig ihr ,Pebre Bord’
ausmahlen konnen”, sagt
Buadas.

Alle Bauern die beim
Projekt mitgeholfen hitten,
seien so begeistert von
dem neuen alten Produkt,
dass sie die Paprikasorte
auch in Zukunft anbauen
wollten. Ein Einfiihrungs-
kurs in die traditionelle
Verarbeitung, der in den
nichsten Wochen stattfin-
den wird, soll noch weitere
Interessenten  gewinnen.
,Nur wenn die Masse er-
kennt, was fiir eine tolle
Pflanze wir da haben, wird
sie nicht wieder in Verges-
senheit geraten”, betont
Maria Solivellas. Gute Vo-
raussetzungen, dass die
mallorquinische Sobrassa-
da bald schon wieder so
schmecken wird wie einst.

Aber auch die Inselgas-
tronomie und die Hobby-
koche sollen ihre Freude
an dem herb-siifien Aroma
des roten Pulvers haben: In
Zusammenarbeit mit Katja
Wohr wird ein ,Flor de Sal
i Pebre Bord” in limitierter
Stiickzahl auf den Markt
kommen: Salzblume vom
Es Trenc trifft auf sonnen-
getrocknete, handverlese-
ne Mallorca-Paprika. [

¥ LEBEN & STIL

‘| fer aus der Nach-

33

Die ersten abge-
ernteten 4000 Ki-
logramm wurden
nach traditionel-
ler Art auf Holzpa- |y
letten getrocknet, |
die restlichen
3000 Kilogramm
trocknen an der
Fassade des Apo-
thekerhauses in
Santa Maria. Vie-
le freiwillige Hel-

barschaft fadel-
ten sie Schote fiir
Schote auf. Un-
terstiitzung beka-
men sie von Hel-
fern aus der Dro-
genhilfsgruppe
Projecte Home
und der Justiz-
vollzuganstalt.

., Wir schitzen unsere Sortenvielfalt nicht*

Laura Buadas, Présidentin von Slow Food Baleares, iiber Konsumentenverantwortung und eine nachhaltige Lebensmittelkette

Mallorca Magazin: Was ist
Slow Food?

Laura Buadas: Im Grunde die
Antwort auf Fast Food.
Wir sind eine Non-Profit-
Bewegung, die 1989 in Ita-
lien gegriindet wurde.
Heute gibt es Slow Food in
132 Lindern mit rund
100.000 Mitgliedern und
tausenden von lokalen un-
abhingigen Mithelfern.

MM: Welche Philosophie steckt
dahinter?

Buadas: Slow Food sieht die
Gastronomie als ein sehr
komplexes ~ Zusammen-
spiel. Der Koch ist dabei
genauso wichtig wie der
Bauer. Gut, sauber, gerecht
— so lautet unser Motto
hinsichtlich der Lebens-
mittelkette. Gut: Das be-
deutet hochwertig, gemaf3
Tradition und Kultur ange-
baut, vollendet im Ge-
schmack. Sauber: Das be-
deutet nachhaltig und ver-
antwortungsvoll, im Ein-
klang mit der Natur er-

zeugt. Gerecht: Wir for-

dern eine kurze Vertriebs-
kette. In der der Bauer, der
das Produkt liebevoll er-
wirtschaftet hat, den meis-
ten Gewinn erzielt und
nicht ein Nutzniefer am
Ende der Kette.

Nachdem sie
2006 einen von
Slow Food kon-
zipierten Terra-
Madre-Kon-
o gress hesucht
hatte, holte die
40-Jahrige zu-
M sammen mit
weiteren die
Bewegung
nach Mallorca.
»ES ist wichtig,
den Beruf des
Bauern zu eh-
ren und zu fir-
dern - denn in
seinen Hinden
liegt die biolo-
gische Sorten-
vielfalt unseres
Planeten.“

MM: Wie steht es denn diesbe-
ziiglich um das Bewusstsein
auf der Insel?

Buadas: Gott sei Dank gibt
es immer mehr Menschen,
die sich fiir diese lebens-
wichtige Thematik interes-
sieren. Auch viele der
deutschen Residenten sind

hier Vorreiter fiir uns. Wir
haben auf Mallorca eine
grofle Sortenvielfalt, die
wir viel zu wenig schitzen.
Die Standardisierung greift
so schnell um sich, dass
vieles verloren ist, bevor
wir {iberhaupt nur anfan-
gen konnen, es zu retten:
In den Supermairkten wol-
len sie uns mit ihrem An-
gebot weismachen, es gebe
nur eine Sorte Paprika, ei-
ne Sorte Bohnen, eine Sorte
Gurken. Wer weif3 schon,
dass wir 180 Feigensorten
auf der Insel haben, 90
Mandelsorten, 80 Sorten
der Tomate de Ramillete...

MM: Was also ist zu tun?

Buadas: Mit Aktionen wie
der ,Pebre-Bord”-Kampa-
gne wollen wir einerseits
fast ~ Verlorengeglaubtes
retten, andererseits sensibi-
lisieren. Nur wenn die
schmackhaften, vielleicht
im Vergleich zur Super-
marktware etwas unformi-
geren Erzeugnisse alter
einheimischer Sorten wie-

der gekauft werden, wer-
den sie auch wieder ange-
baut. Hier sind in erster Li-
nie wir alle in unserer Ver-
antwortung als Konsu-
menten gefragt! In diesem
Zusammenhang muss
man sich bewusst machen,
dass 98 Prozent der Le-

,»Viele deutsche
Residenten sind
Vorreiter*

bensmittel, die wir auf
Mallorca verzehren, einge-
fiihrte Erzeugnisse sind.

MM: Welche Projekte hat Slow
Food schon umsetzen kinnen?
Laura Buadas: Auf den Balea-
ren sind wir seit rund zwei
Jahren aktiv. Ein grofSer Er-
folg ist unser Projekt zur
Rettung alter Obstsorten.
In sdmtlichen Baumschu-
len der Insel suchte man
bis letztes Jahr vergeblich
nach alten einheimischen
Arten. Aber nur wenn die-

se Baume auch weiterhin
in unseren Girten wach-
sen, konnen wir in Zu-
kunft noch die alten Obst-
sorten genielen. Im ver-
gangenen Jahr konnten wir
dann Jungbdume von 67
verschiedenen Obstsorten
anbieten, in diesem Jahr
sind es schon 117. Ein An-
gebot, das reilenden Ab-
satz findet — letztes Jahr ha-
ben wir rund 3000 solcher
Jungbdume vermittelt. In
einem anderen Projekt ha-
ben wir und der alten Tra-
dition des Herstellens von
Trockenfisch auf Menorca
gewidmet. Und wir haben
erreicht, dass der letzte Fi-
scher der Balearen, der
noch Fische mit Reusen
fing, nach sieben Jahren
Arbeitsverbot nach einer
Gesetzeséanderung nun fiir
ein Pilotprojekt diese ver-
antwortungsvolle Art der
Fischerei wieder aufneh-

men durfte. O
Die Fragen stellte
Andrea Rau
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