Sie ist ein Lecke
kulmarlsches Vahr.
~ Mallorcas. Und dock
~ Mande! bedroht, den
sind lukrativer als Plan

Nun setzen sich Ideallste :
den Erhalt der Tradition em -
mit kreativen Rezeptm
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Die Baume

s steht nicht gut um die mallor-
guinische Mandel, und die deut-
schen Touristen sind schuld am
Niedergang der ametlla. Ja. doch.
das kiinne man so sagen, findet

sind wahre

Diven,

lionen Mandelbdumen stehen heute aul
Mallorca nur noch rund vier Millionen,
var allem in den Mitte der Insel und im

Catin parkt ihren Geliindewagen am

die Mallorquinerin Catin Canellas und muss dle Ohne Stete Rand eines Mandelfeldes und zeigt auf

gleichzeitig lachen — als Betreiberin eines
Fincahotels lebt auch sie schlieblich von
solchen Gasten. Recht bat sie trotzdem:
Als in den 70er-Jahren die Urlauberzahlen
explodierten, entstanden auf der Insel

jede Menge Jobs, besonders in den neu ge-

wachsenen Badeorten an den Kiisten. Dort

in einem Hotel zu arbeiten oder gar ein Café am Strand zu er-
offnen schien vor allem jungen Mallorquinern reizvoller als ein
Bauvernleben. Sie zogen fort und kiimmerten sich nicht weiter
um die Landwirtschaft ihrer Eltern, um deérven Orangen-, Fei-
gen- und Mandelbiiume.

Denn gerade Mandelbiiume machen viel Arbeit. [Es sind
fiirchterlich divenhafte Gewiichse®, sagt Catin Canellas, die frii-
her als Floristin gearbeitet hat. .sie reagieren duBerst empfind-
lich aut Vernachlissigung. Wenn man sie nicht jedes Jahr richtig
schneidet, gehen sie ein. Und wenn man im Herbst, das heilit ab
September, nicht alle Mandeln ermitet, wiichst dort, wo eine hiin-
cos geblieben ist, im Winter keine Bliite.” Die 62-Jihrige erzihlt
das aul der Fahrt zum Ort Alard, im Inselinneren am Fulle des
Tramuntana-Gebirges gelegen. Dort ist sie mit Tomeu Bibiloni
Deia verabredet. einem der immer seltener werdenden Mandel-
bauern Mallorcas. Sie zeigt aus dem Fenster: . Frither gab es hier
itherall Mandeln. Aber wegen des boomenden Tourismus muss-
ten viele Biume Strabien und Hiusern weichen.” Hinzu kam ein
EU-Beschluss, den Anbau von Olivien aul der Insel zu subven-
tionieren; nicht wenige Bauern schwenkten deswegen von Man-
deln aufl Oliven um. Inzwischen wird zwar auch der Mandelun-
bau gefdrdert, aber die Hilfe kommt spiit: Von einst sichen Mil-
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Pflege

verkiimmern

diinne, verkriippelte Biume. Sie tragen
kaum Friichte und nur wenige Bliitter, die
meisten braun und vers¢hrumpelt, Das
sind die, um die sich irgendwann niemand
mehr gekiimmert hat™, sagl sie. .es il
traurig, wie hier ein Teil unserer Kultur
eingeht.” Und nicht nur das: Das leise
Sterben der Mandelbiiume gefiihrdet auch eine beliebte Touris-
tenatiraktion und damit einen nicht unbedeutenden Wirtschafts-
faktor. Jedes Jahr im Februar lockt die Mandelbliite Hunderttau-
sende auf die Insel — und das in'der Nebensaison. Diese Einnah-
men will man nicht verlieren, Deshalb iiberlegt mittlerweile auch
die Tourismusbehorde, wie main die Mallorca-Mandel retfen
kann. Nur wenn die ganze Insel weill-rosa bliiht, wenn Mallorea
aussieht wie in Wolken, wenn zwei Wochen lang der einzigartige
Duft der Mandelbliite tiber das Land weht, nur dann kommen die
Wintergaste in Scharen auf die Insel. So kinnte der Tourismus,
der die Mallorca-Mande] bedroht, wieder ihy Reer sein.

atin Canellas hilft bei dieser Rettung kriiftig mit. Si¢

weill: Nur wenn es sich fiir die Bauern lohnt, Mandeln 2

verkaulen, Kiimmern sie sich um ihre anspruchsvollén,
Gewiichse. Also muss wieder mehr mit Mandeln gekocht wer-
den. Frither waren sie eine villig alltigliche und billige Zutat™,
erzihlt Catin. Beriihmt sind Siifispeisen wie der gard de ametllo,
ein Mandelkuchen, der ganz ohne Mehl auskommt, aber auch in
vielen deftigen mallorquinischen Rezepten, Reistopfen und
Fischgerichten diirfen Mandeln nicht fehlen.

Gemeinsam it threr besten Freundin und mithilfe ihrer
Schwiegertochter Gemma Bes. ¢iner Erndihrungswissensehalft:
lerin. hat Catin drei Mandel-Wiirzmischungen entwickelt, mit
denen sich original mallorquinisch kochen lisst. Dabei werden
die Mandeln einmal durch getrocknete Tomaten und regionale
Gewiirze ergdnzt: Diese Kombination eignet sich gut fiir Gerichie
mit Fleisch, Reis und Hiflseénfriichten. Ein andermal konimen
Petersilie und Knoblauch hinzu. passend zu Pasta und Fisch. Die
dritte Variante mit Zitronenschalen und Aprikosen verfeinet
SiiBspeisen, Gemiise und Salate. Vor allem als Mithringsel sollén
die hiibschen, knapp 15 Euro teuren Dosen mit der Aufschrifi
~Ametlla+” locken. Aber es gibt sie nicht nur in Mallorquiner
Feinkostléiden, Souvenirshops und am Flughafen, sondern iiber
den Online-Shop des Hamburger Delikatessenhiindlers , Oschiitz-
chen™ auch in Dewtschland. Der groBie Teil der Einahmen geht
direkt an die Mandelbauern. (33

"

Catin Canellas (1) und ihre Schwiegertochter Gemma Bes stellen
die Mandel-Gewiirzmischungen von ,Ametlla+" zusammen
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Merluzza in Mandelkruste mit tumbet
aus Auberginen und Paprika, dazu
Sobrasada-Sugo, Rezept auf Seite 74
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In der
Kiche
Mallorcas
sind Muqdeln
seit ]6

unentbehrlich

2010 ging Catin Canellas
Mandel-Rettungsprojekt  an
den Start: fiir die zweite Pro-
duktionsrunde nun will sie
4000 Kilo geschiilte Ware vom
Mandelbavern Tomeu in Alard
kaulen. Tomeu hat seine Mut-
ter Antonia mitgebracht und
Joan Bovel, einen Freund aus dem Nachbardorf. Sie wollen zei
gen, wie Mandeln auf traditionelle Weise geerntet werden. Dafiir
legen sie Netze unter die 100 Inhre alten Biume und schlagen
mit langen Stangen auf die Aste. damit die Steinfriichie, wie sie
hotanisch korrekt heilien, herunterfallen. Dann rollen sie die
Netze ein und laden sie auf einen Eselskarren. Was frither biiu-

erlicher Alltag war,
Journalistin aus Deutschland. Wie die meisten Bauern der Insel
arbeitet auch Tomeu normalerweise mit einem Traktor und Ma-
schinen, die den Stamm fassen und daran riitteln, bis alle Frichte
unten sind. Bei semen 2000 Biumen wiirde die Emte von Hand
viel zu lange davern.
igentlich ist der 38-Jihrige gelernter Tischler. Aber irgend-
winn machte es ihn traurig, die Mandelbiiume rings um
& d seinen Heimatort sterben zu sehen. L Einen Mandelhain zu
kaufen. war ein riskanter Schritt™, erziihlt er beim mallorquini-
schen Friihstiick mit Sobrasada-Wurst, Landbrot und frischen
Feigen. Die Bauern hier hitten arg mit auslindischer Konkur-
renz zu kiimpfen. Mandeln aus der Tiirket oder aus Kalifornien
seien eriBer, und das Kilo koste nur die Halfte. . Dafiir schmeck
die Mallorea-Mandel viel imtensiver”
Aler der Biume und am Boden, auf dem sie wachsen. Der ist rot

sagt Tomen, Das liecge am

und steinig. voller Eisen und Kalzium. Dazu kommt die Sonne,
sie gibt dem Inselprodukt seine Sitbe und Kraft, Weil die Mallor-
ca-Mandel mehr Protein als die amerikanische Variante enthiilt,
oilt sie auch als gesiinder.

Auf Tomeus Mandelfeld wachsen nur besonders wohlschme-
ckende Exemplare in Bioqualitdt, Dank Catin Canellas und ihrer
Idee. die Mandeln den Touristen schmackhuft zu machen, kéinh-
te ihnen eine stibe Zukunft hlithen.

Mallorguinisches Mandelgewiirz

* Ametlla+ 1 (griin; fiir Fleisch, mit Tomate
und Gewtirzen), = Ametlla+ 2 (blau;

fidf Fisch, mit Petersilie urd Knoblauch),

* Ametlla+ 3 (rot; flir SdBes, mit getrock-
neter Aprikose und Zitronenschale)

Bezug: Oschitzchen, € 14,90 (150 g),
www.oschaetzchen.com

b AMETLLA

Bio-Mandeln aus Mallorca, gerdstet e @ SRS
oder roh, 500 9 € 7,75

Bezug: fet a Soller, www.fetasoller.com
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Merluzza in Mandelkruste mit Tumbet
und Sobrasada-Sugo (Fowo auf Seite 73)
Rezept: Oscar Martinez, freier Koch auf Mallorca

Schwierigkeitsgrad: mittelschwer, Zubereitungszeit: 1 Stunde plus
8 Stunden Ruhezeit fir die Mandelbutter

Zutaten fiir 4 Personen:

Sobrasada-Sugo

! 5€) g mallorgiinische Sabrasada vom schiarzomn Schein
{streichfdabige pikante Wuarst. in spanischen Lebensmittelididen
erlrdtitlich ), 200 mil Fleischbriihe, 10 g Ametlla+ D mallorgain-
sehe Cewvrbrzmiischung cuf Mandelbasis, siehe ks wnten
1=2 Teel, Tapiokagelve ( 300 g Tapiokamelil mit 11 Wasser
aitiffocher: ersalzwelse mit Kantoffelstarie hirvdens, Salz
Wurstmasse in ¢iner Pfanne erhitzen, austretendes Fett entsorgen,
Fleischbriihe, Ametlla+ 1 und Tapiokagelee hinzufligen,

I Minute kicheln lassen. Im Mixer etwa 5 Minutén plrieren.
Nach Geschmack salzen.

I'umbet (Paprika-Auberginen-Gemilse)

I abeezogene, fein gebackte Knoblanchzehe, T geschilte
weherc b Bleine Zwiehel, 1 fovbieerblan, 12 Fssl Olivendl

(1560 ml). L entleermte. v Metine Sticke yeschuittene rote Paprriia
(150 g, 1 Teel pimenton dulee Cmildes Paprikaplver)

I enthdittete, enthorne irierte grofse Tomete (130 .8)

2 Auberginen, I geschdlte, ke geschnittene Kanoffel, Salz
Knoblauchzehe, Zwiebel und Lorbeerblatt in 2 Essl, Olivenal an-
5 Minuten braten lassen.

1 Aubergine
wiirfeln, mit Kartoffelstiicken in 5 Essl, Ol von allen Seiten anbra-

schwitzen. Rote Paprika hinzufligen.
Paprikapulver einriihren, Tomatenpiiree hinzufligen,

ten, abtropfen lassen, zur Paprika geben. Mit Salz abschmecken
und 10 Minuten schmoren lassen. Die zweite Aubergine [angs in
8 Scheiben schneiden, salzen, in den restlichen & Essl. O von beiden
Seiten anbraten, auf Kiichenpapier entfetten. le 2 Auberginen-
streifen tber Kreuz legen. Mit Paprika-Auberainen-Gemfise bele-
gen. Enden kreuzweise Gbereinanderlegen. Warm stellen.

Merluzza (Seehecht)
Seilz, 100 Amtllay 20 Mandoloewrirzmiasobung, stobe links
wnten), 3000 weiche Buer, 90 g pemablene Mandeln, 100 g
Weandelblditrehen, 100 g Semmeltbrdsel, T geschupprer und
[iletivrter Sechecht vow 1,2 ke, 2 Essl mell rifrinisches ( Wil
Salz und Ametlla+ 2 mit der Butter zu einer cremigen Masse
verkneten. Gemahlene Mandeln, Mandelblittchen
und Semmelbrisel hinzufiigen. Gut vermen-
gen. In Pergamentpapier zu einer Rolle formen.
8 Stunden im Kithischrank ruhen lassen. See-
hechtfilets in 4 Stlicke portionieren, salzen
und in einer sehr heiflen Pfanne in Olivendl
kurz anbraten. ledes Filet dick mit der Butter-
masse belegen. Im vargeheizten Backofen
bei 200 Grad 5-8 Minuten fertig garen.
Anrichten:
Je 1 tumbet-Packchen und 1 Stiick Fisch mit
Kruste auf einen vorgewdrmten Teller setzen.
Mit Sobrasada-Sugo umlegen




