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Traditionelle Fisch-Kolonie

In Colonia de Sant Jordi tischt eine Gastronomenfamilie
iIn nunmehr vierter Generation Meeres-Delikatessen auf

B Da kommen sie her, die Fische, die im Restaurante Playa serviert werden. Foros: MARTINA ZENDER

Von Martina Zender

Zwei grofie Augen. Der Gesichts-
ausdruck etwas grimmig. Nun
ja, der Fisch ist tot — und tlippig.
Mehrere Kilo wiegt die den Gis-
ten vorab présentierte Zahnbrasse
(denton), die erst vor kurzem ihr
Leben verloren hat, wie leicht an
der noch mit Schleim iiberzogenen
Haut und den dunkelroten Kiemen
zu erkennen ist. Die Hummer hin-
gegen sind (noch) quicklebendig
und hdngen nicht — wie andern-
orts oft liblich — apathisch in einer
Beckenecke herum ...

Im Restaurante Playa in Colo-
nia de Sant Jordi ist Frische oberste
Pramisse. Und das seit bald 80 Jah-
ren. Mittlerweile sind die dritte und
vierte Generation aktiv. Vater Vicen-
te Rodriguez (64) steht mit Schwie-
gersohn Andrés Vasquez (34) in der
Kiiche. Im Service wirken Tochter
Carmen (32) und Sohn Juan (35),
der sich zudem um den Einkauf
kiimmert. ,,Wir kaufen vom hiesigen
Fischer, der fiir uns sechs Tage die
Woche rausfihrt, auBerdem direkt
von der Fischborse in Palma.* Was
es nicht auf Mallorca gibt, kommt

:

ner GroBmutter als Griinderin des
Lokals den Fisch zubereitet hat, so
machen wir es heute noch: auf der
heilen Platte braten (a la plancha),
mit gutem Olivendl (von einer Ko-
operative in Jaén), Salz, Pfeffer, Zi-
trone — das ist alles. Ein guter Fisch
braucht nicht mehr!“ Alles andere
wire ,,neumodisch und iiberfliissig",
findet Juan. Saucen sind verpont,
lediglich etwas Aioli sowie eine pi-

L
Vater Vicente Rodriguez, Schwiegersohn Andrés, Sohn Juan (v.li.).

Fischfans jeder Nationalitt pil-
gern an die kleine, familidre Cala
Galiota. ,,Wir haben Fische in jeder
Grole, und alle sind am Ende saftig
und auf den Punkt zubereitet, erklart
Juan stolz (circa 20 bis 35 Euro pro
Person). Nicht versdaumen sollte man
die Meeresfriichte- Vorspeisen para
picar. Die panierten Calamaresringe
etwa, sonst eher etwas fiir die Gum-
miliebhaber unter den Essern. Hier

besonders zart auf den Teller (19
Euro). Auch die Muscheln und die
Gambas schmecken frisch und pur.
Wer eher den fleischlichen Ge-
niissen fronen will, findet eine kleine
Auswahl, auch Kinder bekommen
Passendes. Juan erzéhlt: ,,Wir haben
fiir den Nachwuchs auch panierte
Seeteufel-Stiicke, und eine Mutter
sagte, ihr Sohn wiirde nur bei uns
Fisch essen, sonst nie.* Vielleicht
die Kunden der Zukunft? Geniefer
konnen tibrigens den Schlemmer-
Ausflug mit einer Ubernachtung
im hauseigenen Hostal kombi-
nieren (Hochsaison 90 Euro in-
kl. Friihstiick, ab Oktober DZ
78 Euro) und sich nach dem
Essen mit einem Sekt oder einem
Wein der Bodega Mesquida, die Ju-
an gerne empfiehlt, wohlig im Stuhl
zurticklehnen. Um dann nachts viel-
leicht von groBen, toten, aber tiberaus
leckeren Fischen zu trdumen ...

Hostal Restaurante Playa, gedffnet
13 - 16 Uhr, 19.30 - 23 Uhr, Mo nur
abends. C/. Major, 25, Colonia

de Sant Jordi. Tel.: 971-65 52 56,

Neuer , Botschafter*
fiir Insel-Olivendl

Jahrlich wird auf Mallorca
eine ausgewdihlte Personlich-
keit, die sich besonders fiir das
hiesige Olivenol einsetzt, zum
,Olivenol-Botschafter gekiirt.
Fiir die Saison 2010/2011
fiel die Wahl nun auf Alva-
ro Middelmann, Air-Berlin-
Chef fiir Spanien und Portugal
und ehemaliger Prasident des
Fremdenverkehrsverbandes
Foment de Turisme. Seine
»~Ernennungsurkunde* erhielt
er am vergangenen Montag
bei einem kleinen Festakt der
,,Denominacion Oli de Mallor-
ca“. Starkoch Tim Mailzer,
bekennender Mallorca-Fan
und Nutzer hiesiger Produkte,
wurde diese Ehre iibrigens
2008 zuteil.

Kulinarischer
Ausflug nach
Menorca

Was auf Mallorca eine fast drei
Jahrzehnte lange Tradition hat,
wird nun auch auf Menorca ein-
gefiihrt: die Mostra de Cuina.
Vom 10. bis zum 19. September
werden die 20 teilnehmenden
Restaurants auf der kleineren
Balearenschwester fiir 15 Euro in
ihren Lokalen mittags wie abends
ein spezielles Drei-Génge-Menti
im menorquinischen

Stil servie-

ren. Auf

Mallorca pri-

sentierten sich
friiher die Res-
taurants und
Bodegas eine
Woche lang in

der mittlerwei-
le abgerissenen
Messehalle, die
Neugierigen ka-
men in Scharen — das Ganze war
ein schones Fest. Heutzutage
tischen tiber 50 Restaurants in
den eigenen Raumlichkeiten ein
spezielles ,,Mostra-Menii“ auf.
Die Festatmosphdre ist somit
dahin , aber dafiir k6nnen mehr
Lokale teilnehmen, die einst ihre
Lokalitdten nicht fiir die Mostra
im Stich lassen konnten. Exakt
so wird es auch auf Menorca.

aus Galicien. Die Zubereitung ist  kante und eine Petersiliensauce ste- kommen sie, Stiick fiir Stiick einzeln www.restauranteplaya.com & > mostradecuinamenor-
traditionell. ,,So wie die Tante mei-  hen auf dem Tisch. in klassischer Panade ausgebacken, quina.com
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