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Deutschland/Spanien/Osterreich € 9,80
Benelux € 9,80
Schweiz SFR 16,60

Mallorca

DIE BESTEN RESTAURANTS IM TEST

D

Del Mar

Schweiz ist fein

Nein, wegen eines Fine-Dining-
Abends mit Gaumenstreichelein-
heiten von Format kommt nie-
mand in Nordosten der Insel
gereist. Cala Ratjada mag fiir vieles
stehen, fiir die gefiihlt hochste
Zahl von Touristen pro Quadrat-
zentimeter Strand zum Beispiel,
aber gewiss nicht fiir gastronomi-
sche Kultur. Natiirlich wird man
auch hier satt, und der Fisch in

| den ungezihlten Restaurants an

| der langen, felsigen Meeresprome-
nade schmeckt schon wegen des
Konigsblickes viel besser als zu
Hause.

Doch erst nach einem Besuch der
nicht minder mit Meerblick ausge-
statteten, durch eine hiibsche
Sandsteinbalustrade von der Pro-
menade separierten Terrasse des
Del Mar weifl man, was sonst alles
noch ginge auf dem Teller, wenn
es Koch und Betreiber nur woll-
ten. Nicht zufillig ist hier fast alles
in Schweizer — und damit quali-
tatsliebender — Hand: Simone
Wenk und Jiirgen Lanker gewih-
ren ihrem Koch die Freiheit, mit
Top-Produkten zu arbeiten. Der
St. Gallener Armin Gihwiler
kocht seit iiber 16 Jahren auf der
Insel und versteht es, am Herd
zentraleuropiische Prizision mit
lassiger mediterraner Lebensfreu-
de zu kombinieren. Und damit
meinen wir nicht das ,, Ziircher
Kalbsgeschnetzeltes mit knuspri-
ger Kartoffel-Roschti“ (22,90 Eu-
ro) auf der ,los Clasicos“-Sektion
der interessant gemischten Speise-
karte. Leider bekommen wir nicht
den bestellten Tisch. Reservieren
bringt hier anscheinend wenig:
Obwohl wir zwei Tage vorher tele-
fonisch einen Zweier direkt an der
Promenade geordert haben, ist al-
les besetzt. Egal, auch von der
zweiten und dritten Reihe aus ist
der Blick noch prichtig. Der Kell-
ner allerdings scheint seinen ersten
Tag zu haben. Er kann zwar nicht
die Unterschiede der verschiede-
nen Sangrias auf der Karte erkla-

ren, fragt uns aber immerhin, ob

wir das Cubierto haben wollen.
Nein danke, weder Brot noch Oli-
ven noch Aioli, lieber irgendein
Glas Sangria fiir 3,90 Euro, die ha-
ben wir ewig nicht mehr getrun-
ken. Und siehe da: leicht, fruchtig,
ein ldssiger Opener.

Pasta konnte man hier essen oder
einen Salat als Vorspeise. Mégen
wir heute nicht, und wollen uns
auch nicht die warme ,, Ayurvedi-
sche Karottensuppe* (6,90 Euro)
gegenseitig tiber die Stirn giefen.
Wir teilen uns lieber die Fiinfer-
Tapas-Variation (14,90 Euro). Gute
Wahl: Die Portionen in den fiinf
mallorquinischen Tépfertopfchen
sind reichlich, und von der
saftspritzenden Grill-Chorizo auf
Krautsalat tiber feiste Gambas mit
Pesto, schmackige Speckdatteln
auf anansfruchtigem Coleslaw,
wiirzige Chicken Wings bis zu der
feinsduerlichen Tomatensauce mit
den Albondigas (Hackbillchen) ist
alles lecker. Wir haben schon lan-
destypischere Tapas gegessen, aber
fiir drei Euro das Schiisselchen
gibt es nichts zu meckern.

Bei den Hauptspeisen lasst meine
Begleitung ihre Scheu vor der in-
dischen Erndhrungslehre fallen,
was aber eher den dicken Krusten-
tieren denn der Beilage von ,Rie-
sengarnelen mit Ingwer und Se-
samol auf ayurvedischem
Zitronenreis und Gemiise” (23,90
Euro) geschuldet ist — das Gemiise
ist bei beiden Hauptgerichten ta-
dellos bis spitzenmilig. Ich ziehe
die Trumpfkarte ,Fischvielfalt
und lasse mir von den recht verko-
kelt aussehenden Meeresfriichten
der grofRen gemischten Platte ,La

€9,80

Parrillada“ (45 Euro fiir zwei Per-
sonen, Einzelportion 24,50 Euro)
die Stimmung nicht vermiesen,
denn unter der Grillkruste sind
Seehecht, St. Petersfisch, Seezunge
und Gambas (warum weder Mu- '
scheln noch Pulpo?) noch ange-
nehm saftig. Alles wird wiirdig be-
gleitet von unserem
Lieblingsbioweifiwein Butibalausi,
gut und hier wie meist anderswo
auch sehr preiswert (17,90 Euro
die Flasche). Vorspeise geteilt, da-
nach Fisch, da geht noch ein Des-
sert fiir zwei rein. Aus den tibli-
chen Verdichtigen wie Crema

| catalana, Apfeltarte oder Schoko-

Soufflé sticht das Gin-Zitronen-
Sorbet mit Olive, Thymian und
Rosmarin heraus, das mit 8,90 Eu-
ro sicher sein Geld wert gewesen
wire. Wir ordern die ebenso teure
und zwischen uns Schleckermaul-
chen konsensfihigere, herrlich
fluffige ,, Toblerone“-Schoko-
mousse. Offenbar gilt auch in Cala
Ratjada: Schweiz ist geil. pesi
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