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Viarboten des Frithtlings: Ab Ende Januar stehien auf Mallorca die Mandetbidune tn voller Bliite,

Zur Mandelbliite auf Mallorca

Hinter der botanischen Pracht in Weiss und Rosa verbergen sich ernste wirtschafiliche Herausforderungen

Mandelbaume priagen wie kaum
ein anderer Baum die land-
schaftliche Schonheit Mallorcas.
Die Mandel ist fiir die Insel und
deren Bewohner mehr als nur ein
landwirtschaftliches Produkt.

Doch Geld ist mit threm Anbau
kaum mehr zu verdienen.

Heinz Eckert

Mandelbdume gehdren in Mallorca zum
Landschaftsbild. Sie haben sozusagen in
den Herzen der Inselbewohner Wurzeln
geschlagen. Als Vorboten des Friihlings
bieten sie ab Ende Januar in voller Bliite
ein Bild von ftiberwaltigender Schon-
heit. Deshalb heisst die auf die Phoni-
zier zuriickgehende Schutzgottin des
Mandelbaums auch Amygdala, was in
der syrischen Sprache so viel wie «scho-
ner Baum» bedeutet. — Die Mandel-
bliite ist Inbegriff von Anmut schlecht-
hin und wird aus diesem Grund hiufig
beschrieben und besungen; dhnlich wie
Sakura, die Kirschbliite in Japan.

Robustes Gewiichs

Der Anbau der aus Asien stammenden
Mandelbiume war schon im Altertum
in allen Mittelmeerldandern weit verbrei-
tet. Weil er ein extremes Klima mit kal-
ten Wintern und heissen Sommern sehr
gut vertrdgt und auch auf kargem
Boden gedeiht, ist der Mandelbaum die
ideale Kulturpflanze fiir diese ariden
Gebiete. Thre européische Heimat hat
die Mandel vor allem in Spanien und
besonders auf Mallorca gefunden. Der
Baum ist ein sehr robustes Gewiichs, das
am Mittelmeer 60 bis 80 Jahre alt wird.
Auf Mallorca gedeihen mehr als 100
verschiedene Mandelsorten. In den

Handel gelangen aber nur etwa deren
12. Charakteristisch fiir diese ist, dass
‘sie mild schmecken, dass keine Bitter-
mandeln darunter sind und der Fett-
gehalt hoch ist.

Noch vor zehn Jahren konnten Mal-
lorcas Mandelbauern gut von ihrer

Arbeit leben. Damals flossen die Sub- -

ventionen aus Briissel. Das ist heute
nicht mehr der Fall. Deshalb werden
viele Mandeln gar nicht mehr von den
Béumen geholt. «Es zahlt sich wirt-
schaftlich einfach nicht mehr aus», klagt
Eduardo Cerda, Prisident der Vereini-
gung zur Forderung der mallorquini-
schen Mandel, welche unter dem Giite-
siegel «Ametla de Mallorca» verkauft
wird. Um dieses Label zu erhalten, sind
strikte Qualititskriterien zu erfiillen.

Die Kalifornier hitten den Markt
kaputtgemacht, klagen die Mallorqui-
ner. Dank intensiver Haltung mit aus-
giebiger Bewisserung kénnen dort auf
einer Hektare Anbaufliche 1000 Kilo-
gramm Mandeln geerntet werden. Auf
Mallorca sind es bloss 300 Kilo, und das
auch nur in einem guten Jahr. 2009 war
wegen des kalten und nassen Wetters
ein Katastrophenjahr; es brachte nur 20
Prozent der iiblichen Mandelernte.

Die Kalifornier produzieren nicht
nur mehr Mandeln, sondern auch sol-
che, die alle gleich gross und gleich hell
sind, Normmandeln sozusagen. Die
Mandeln, die in Mallorca wachsen, sind
dagegen hochst unterschiedlich. Nur
eins haben sie gemeinsam: einen siissen
und vollen Geschmack. «Sie sind nicht
zu vergleichen mit den amerikanischen
Industrieprodukten», stellt Prisident
Cerda stolz fest. Da die Mandeln der
US-Konkurrenz zwar schon, aber nicht
sehr geschmackvoll sind, miissen sie oft
aromatisiert werden: zum Beispiel mit
einem Barbecue-Aroma. Das entspre-
che dem Zeitgeist, komme bei den Kon-

sumenten gut an und bestimme mit der
Zeit den allgemeinen Geschmack, be-

" dauert man auf der Baleareninsel. Noch

ist Spanien hinter den USA der zweit-
grosste Produzent der Welt. Neuerdings
droht aber auch Konkurrenz von den
Antipoden: Australien hat némlich
ebenfalls mit der Mandelproduktion be-
gonnen. Und nicht ohne Erfolg, wie
Eduardo Cerda vermutet.

Innovative Produkte

“Trotzdem ist er von den einheimischen

Mandeln der Klasse «Ametla de Mal-
lorca» iiberzeugt. Weil sie vergleichs-
weise siiss sind und einen weichen Kern
besitzen, eignen sie sich gut fiir Siiss-
speisen — besonders fiir Turrén, Spa-
niens Stissigkeit schlechthin, welche be-
reits mit den Mauren ins Land gelangt
war. Er besteht aus einer Paste aus
Honig, Zucker und Eiweiss, der geschal-
te und gerdstete Mandeln beigegeben
werden. Die fertige Masse wird fiir den
Verkauf in rechteckige oder runde Ta-
feln geschnitten. Der beste Turrén muss
mindestens 52 Prozent Mandeln enthal-
ten. Spaniens jahrliche Turrén-Produk-
tion belauft sich auf rund 36 500 Tonnen
im Wert von 222 Millionen Euro.
Inzwischen werden aus Mandeln
auch verschiedenste andere, innovative
Produkte hergestellt. Fiir Taufen und
Hochzeiten etwa Mandeln mit einem
farbigen Zuckerguss oder solche mit
einem Schokoladetliberzug. Dazu Man-
dellikor, Mandelcréme, Mandelkon-
fitire, kandierte Mandeln, Mandelsl
und Mandelparfum. Der Duft «Flor
d’Ametler» wird nur in einem Familien-
betrieb erzeugt. Besondere Erwidhnung
verdient die schmackhafte Man-
delmilch, die sich vor allem an Konsu-
menten richtet, die allergisch auf Kuh-
milch reagieren. Ausserdem ist ein iso-

tonisches Mandelgetrdnk patentiert
worden, das in der Welt des Sports fiir
Schlagzeilen sorgen soll. Testpersonen,
die dieses Getrank ausprobierten, sind
dem Vernehmen nach davon begeistert
— und die Testresultate entsprechend
hervorragend. Bis zur Stunde fehlt nur
noch ein Produzent, der das Mandel-
getrank weltweit vermarktet. «Am
liebsten wire uns ein Konzern wie
Coca-Cola oder Pepsi-Cola», meint
Eduardo Cerda hoffnungsvoll.
Vielleicht wird dieser Wunsch ja an-
ldsslich der Mandelbliiten-Messe er-
fiillt, die jedes Jahr am ersten Sonntag
im Februar in der Iglesia Nova, der
neuen Kirche, im Stidtchen Son Servera
stattfindet. Mit deren Bau war 1905 be-

gonnen worden, und zwar unter der Lei- |

tung und nach den Plidnen eines Gaudi-
Schiilers. Doch wegen Geldmangels
konnte die Kirche bis heute nicht fertig-
gestellt werden. So fehlt ihr weiterhin
das Dach. Deshalb wird sie hiufig fiir
Freilicht- Auffiithrungen genutzt, wobei
gilt: Mit oder ohne Dach, die Feierlich-
keit der Mandelbliiten-Messe wird da-
durch nicht beeintrachtigt.

Umstrittener Missionar

Auch in der kleinen Stadt Petra wird
jeweils Mitte Januar ein Mandelbliiten-
Fest gefeiert. Dort steht in einer kleinen
Parkanlage eine grosse Statue von Mi-
quel Josep Serra i Ferrer, der hier im
Jahr 1713 das Licht der Welt erblickte.
Der Bauernsohn war im Alter von sech-
zehn Jahren dem Franziskanerorden
beigetreten und hatte den Namen Fray
Junipero Serra angenommen. Zwanzig
Jahre spiter sandte ihn seine Kirche als
Missionar nach Mexiko und Kalifor-
nien, von wo er nie mehr in seine Hei-
mat zuriickkehrte. Glaubt man Erzéh-
lungen, welche unter mallorquinischen

Mandelbauern noch immes -I‘
machen, haben diese cinen

derzeitigen wirtschaftlichen |
dem Méonch Junipero zu v
Denn dieser soll bei seiner Al
rung nach Kalifornien M|
nommen und dort angeplling
Trotzdem unterhilt Petrn .“j
und durchaus besuchenswed
seum zu Ehren des nichl g
strittenen Missionars. i

Ab der Schweiz hieten Swiss, Ibaria, Al I
Easy Jet Fliige nach Palma de Mallorca i
“Informationen: www.spanieninfo.ch, www

teltres.com; www.flordametler com, www i

turaltour.com; www.escalderars com
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