Der STANDER 2/00

- Vereinszeitung der SEGLER KAMERADSCHAFT TROISDORFe. V. -

Kulinarischer Balearentorn

Vid Sonne, warmes Wasser und giinstige Charter preise lockten uns Ende
September auf die Balearen. Richtig vor ber eitet machten wir auf dem
Segeltorn ,, Rund Mallorca“ auch noch Bekanntschaft mit der mallor qui-

nische K tiche.

(gbo) , Knoblauch in Ol leicht
bréunen, .. — So begann fast
jedes an Bord zubereitete Ge-
richt dieses Torns. Lediglich die
Desserts kamen ohne Knoblauch
aus. Als Kriterium fir en geeig-
netes Rezept fir diesen Torn
gdt: Es sollte mdlorquin sain,
zumindest aber spanisch. Und es
sollte sch an Bord leicht zube-
reten lassen, dso mit wenig
Topfen auskommen. Es war
einfacher ds gedacht. Und unter
der spanischen Sonne zusammen
mit enem Gléschen Vddepefias
schmeckte jedes Essen hervor-
ragend. Dass darunter einige
vegetarische  Gerichte  waren,
machte die Vorraishdtung um so
einfacher, denn bel Ubernach-
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tungen vor Anker fehite uns der
Landstrom — und somit ene
augeichende Kuhlung. Doch
besser von Beginn an ...

Samstag, 23.09.00

Damit wir (Skipper Guido Bo-
lenski, Heike Dittmar, Raf Grol3
und Ka Kulp) uns fir den Con-
dor-Flieger von Minchen nach
Mallorca zeitgerecht einchecken,
mussten wir sehr frih raus. Bel
ener geplanten Abflugzeit von
ca. 06.00 Uhr hat man zwar den
Vortel, bereits um 08.00 Uhr
auf Mallorca zu landen, aber das
frihe Aufstehen und das Warten
am Hughden zu 0 friher Zet
eforderte  Uberwindung. Aus

......
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Rund Mallorcain einer Woche rund 240 nm.

der Erfahrung friherer Mdlor-
catorns glaubten wir, in der Ab-
flughdle die aus Funk und Fern-
sehen , berihmten” angeheiterten
Pauschdtourigen zu treffen, mit
denen wir gemeinsam nach
,Madle" fliegen. Doch darin sa-
hen wir uns getduscht. Die einzi-
gen, die berets Stunden vor
Abflug die Korken kndlen lief¥en
und Alkohol zu 9ch nahmen (und
das morgens um hdb finf 1),
waren wir. Ka feerte auf den
Tag genau seinen 30. Geburtstag
und der Champagner floss in
Stromen. Die Blicke der anderen
lielfen uns kat. Wir hatten
schliefdich enen wirdigen An-
lass.

Der Hieger hatte glicklicherwe-
se keine Verspéatung und landete
kurz nach 08.00 Uhr auf Mdlor-
ca, aber es dauete inklusve
Gepéckabholung und  Taxi-
transfer schliefdich doch bis kurz
vor 10.00 Uhr, ehe wir am
Stttzpunkt waren. Unser flinftes
Crewmitglied Peter Sturzenbe-
cher, der auf eigene Faust schon
am Vortag angereist war, be-
grufde uns herzlich und wir wa
ren komplett. Im Stitzpunktbiro
unseres Vercharterers Mallorca
Yachting  (http:/Amww.baear-
net.com/mallorcaryachting/)
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wurde unsere Hoffnung, heute
noch die Bucht von Padma de
Madlorca zu verlassen und bis
Port Adriano oder gar bis Port
d Andraitx zu segdn, jéh zu-
nichte gemacht. Obwohl wir
unser Kommen (wie von Mdlor-
ca Yachting erbeten) per FAX
gemddet hatten und Se somit
wussten, dass wir frih da sain
wirden, hatte man die Uber-
nahme unseres Schiffes  auf
14.00 Uhr terminiert.

Den mehrstlindigen ,, Zwangsauf-
enthdt” in PAma de Madlorca
der sich dadurch ergab, wussten
wir aber dennoch zu gedtdten.
Zungchgt fihrte uns Peter auf
den katdanischen Markt an der
Carer Dameto Servet westlich
des Altstadtkerns und somit auch
westlich der Avinguda Argentina
Es handdt sch hiecbe um ene
der typisch mallorquini-
schervkatdanischen Markthdlen,
die nur vormittags gedffnet snd
und Frischwaren dler Art fihren.
Wenn da nicht der motoriserte
Supermarktservice gewesen
wére, der fir uns so Uberaus
komfortabel war, bdte sich for
die Proviantbunkerung diese
Markthalle geradezu an. So blieb
es "nur" bem hervorragenden
»Cafe Solo* und ,, Oshorne Cog-
nac Magno“. Danach flhrte un
ser Weg zielstrebig auf den Placa
Cort zum Ajuntament (span.
Ayuntamiento), dem dten Rat-
haus von Pdma mit wunder-
schéner Fassade — und ener
Treppe ! Der Bauarbeiter ne-
benan schaute zwar etwas fra
gend, aber e simmte unserem

Begehren nach Besenaudehe
shligdich zu, und kurze Zeit
soédter hatte Ka selbigen in der
Hand, um die Rathaustreppe von
Pdma de Madlorca zu fegen.
Leider kannte er den Brauch
nicht, demzufolge jene Jinglinge,
die am 30. Geburtstag noch ledig
snd, die Rathaustreppe fegen
miissen, bis se durch den Kuss
einer holden Welblichkeit erlost
werden. Wir konnten dlerdings
auch nicht darauf warten, dass
ausgerechnet hier jemand Ka
befreien wirde und so entlief3en
wir ihn aus dieser ihm dchtlich
merkwirdigen Situation, nach-
dem die Photos im Kasten wa
ren. Einzig ein paar Passanten
schmunzelten wissend Uber das,
waswir hier trieben.

Dea wetere Weg flhrte uns
durch die Altgtadt von Pama de
Mdlorca und letztlich unver-
medich auf den Placa Mgor,
wo wir uns be enem kihlen
Cerveza Uber die Térnroute und
die Bordkasse einigten. Auf un
serem Weg zuriick zum Schiff
hatten wir noch genug Zeit, -
meinsam Essn zu gehen und
hetten dabel eigentlich Tapas im
Auge, aber in einer Satendral3e
der Avinguda Rey Jaume llI
entdeckten wir ein Restaurant,
das enen ,,spanischen* Eindruck
mechte und zudem nicht sehr
grof3 war. Das Essen war her-
vorragend und der Urlaub be-
gann, noch bevor wir unsere
Y acht Uberhaupt gesehen haben.
Unsere  Erfahrungen  beziiglich
.,Esen  gehen* und ,Essen

Ca'n Carlos

Carrer de S'Aigo

(Trav. Jaume IlI)

07012 Palma de Mallorca
Das Restaurant liegt in d-
ner Stichstrale an der
Nordseite der Avinguda
Rey Jaume IIl — westlich der
Altstadt von Palma de
Mallorca. Mit 6 Tischen auf
einer Empore und 3 Ti-
schen in Barndhe ist es
nicht gerade sehr grof3. Zu-
dem waren einige Tische
reserviert. Man sollte also
besser ebenfalls reservie-
ren oder zeitig eintreffen.
Unsere Empfehlung

Mit Meeresfriichten geftllter
Tintenfisch (Calamares
Rellenos), Weil3wein

kochen* haben wir Ubrigens n
die Ké&sichen gepackt — zum
nachmachen oder nachk ochen.

Mit ener Verspdung unserer-
sts nach dem Stadtrundgang
und einer weiteren Vergpdtung
saitens Madlorca Y achting wurde
es schliefdich 17.00 Uhr, as wir
die Yacht, eine Bénéteau Océe-
nis 361, Ubernahmen. Die Vor-
gehensveise ig schon fast eine
Zumutung: Um 15.00 Uhr kam
jemand und Uberreichte die U-
bergabdiste mit den Worten: ,,In
ener hadben Stunde komme ich
wieder. Sie kénnen anhand die-
s Lige ja schon md nach
schauen, ob dles da is. Wenn
Sewas nicht finden, notieren Sie
sgch's und ich zeig's Thnen dann.
In ener hdben Stunde komme
ich wieder". Es dauerte fagt 2
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Stunden und zwel Beschwerde-
anrufe im BUro, bis jemand kam.
Der ha dann tatsachlich dle
Fragen beantwortet und fehlende
Teille besorgt. An enen ersen
Segdtag mit eénem Schlag raus
aus der Bahia de PAma war nun
nicht mehr zu denken — Schade

eigertich.

Aber weniggens wollte die
Crew den Tag mit eéinem Bad im
Mittelmeer schlief?en und da wir
uns scher sein konnten, dass
unser Liegeplaiz nach unserer
Ruckkehr noch frel sein wirde,
fuhren wir unter Maschinerausin
die Bahia de PAma und ankerten
ein paar Melen weiter sidogtlich
vor dem dort beginnenden
Strand dieser Bucht. Das Was-
s war angenehm warm und
nach einer Stunde ging's zuriick
in den ,, Hamathafen".

Sonntag, 24.09.00

06.00 Uhr Audaufen — Schliefl3-
lich hetten wir was aufzuholen
und wollten bis Port Sdller. Wir
hatten ordnungsgemé&l3 den Got-
tern des Meeres und der Winde
ordentlichen Portwein geopfert
und hofften somit auf guten
wind. Zum Zwecke der Ver-
kogtigung  weiterer  spanischer
Speziditdaen wurde erst ma ene
Sangria angesetzt. Die it dlemd
besser, ds ene fertige Sangria zu
kaufen.

Be hearlichem Sonnenschein
fuhrte uns unser Weg, unterbro-
chen von Bojenmandver unter

Sangria

Zutaten der Reihe nach in
einen 5 | Wasserkanister
geben, da dieser im Bord-
kihlschrank verschlossen
aufbewahrt werden kann
(und bei Bedarf mit den
gleichen Zutaten nachge-
fallt wird):

1 Flasche Rotwein, % Fla-
sche Orangensatft, ,2 Finger
breit* Osborne  Magno
(Brandy), 1 Pfirsich (in Stu-
cken), 1-2 Orangen (in Sti-
cken), 1 ausgepresste Zit-
rone

Sopade Ajo

Zutaten

6 EL Ol, 6 WeilRbrotschei-
ben, 6 Knoblauchzehen, 1 |
Bruhe, 3 Eier, Salz, Pfeffer,
frische Krauter
Zubereitung

Knoblauch in Ol leicht
braunen, herausnehmen.
Brot in Wirfel schneiden
und im Ol goldgelb résten,
anschlieRend mit der Brihe
abléschen. Vor dem Servie-
ren die Eier hinein schlagen
und mit frisch gehackten
Krauter bestreuen.

Segel um 10 Uhr und Bojenma:
nover unter Maschine um 17 Uhr
vorbe an der wohl schonsten
K Ustenlandschaft Madlorcas.
Nicht ohne Grund finden sch
hier die Fincas jener Bekannt-
heiten, die sch hier auch ene
leisten konnen. Unterwegs wur-
de mit ener leichten Knoblauch-
suppe die kulinarische Spanien-
reise begonnen.

Da der Wind wieder md nicht
aus der richtigen Richtung kam,
erreichten wir erst pét die Bucht
von Sdller. In der nautischen
Literatur stand zwar geschrieben,
dass mittlerwele enige wenige
Yachten an der Zona Militar
festmachen durften, doch ds wir
dies beabschtigten, wurden wir
freundlich, aber bestimmt von
dem absolut leeren Kai abgewie-
sen. Da an den wenigen Stegen
von SAller ohnehin nichts mehr
frel war, suchten wir uns in der
Bucht enen Ankerplaiz fir die

Nacht. Nachdem wir uns Uber-
zeugt hatten, dass der Anker
hat, kehrte nach einem langen
Segdtag endlich Ruhe im Schiff
ein. Schade, dass es in Soller
nicht zu enem Landgang kam;
der Ort hétte scher dlen gefal-
len. Die unverglechliche Kulisse
der Bucht von Sdller vor Augen
und den Duft einer pikanten To-
matensauce, die Peter zu den
Nudeln bereitete (Farfalle a
rabbiata), in der Nase genossen
wir die Nacht noch lange an
Oberdeck. Die Nacht war dann
doch nicht so ruhig, wie wir uns
es winschten, denn der Wind
frischte auf und erzeugte etwas
Welengang. Wennglech  wir
dcher lagen, waen e@nige
Crewmitglieder des Nachts an
wach (und an Oberdeck ?).

Im , pastek 06/2000 (Novem:
ber/Dezember 2000) war CUbri-
gens zu lesen, dass die Maina
von Port Soller erweitert werden
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Farfalle a rabbiata
Zutaten und Zubereitung
2 x 500 gr Farfalle (reichten
fur zwei Tage) al dente ko-
chen, 8 Kkleingehackte
Knoblauchzehen kurz in
Olivendl andtnsten, 1 Bund
kleingeschnittene Frah-
lingszwiebeln  dazugeben,
kleine Stuckchen von 2
groRen Tomaten hinzuge-
ben, mit 500 gr passierten
Tomaten aufflllen und mit
Salz, Pfeffer, Rosenpaprika,
Krautern und etwas Zucker
abschmecken.

Farfalle mit Zucchini-

/Kase-/Sahnesauce
Rest der gekochten Far-
falle vom Vortag

3 kleingekackte Knoblauch-
zehen in Olivendl andins-
ten und herausnehmen, in
Streifen geschnittene Zuc-
chini in dem Knoblauchdl
anbraten, etwas kleinge-
schnittenen Kase mit etwas
Weil3wein aufkochen,
Sahne hinzugeben und mit
einer Prise Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

s0ll. Die bestehenden 160 Lie-
geplétze reichten nicht aus flr
den Ansturm der Yachten, des-
wegen ankerten vide Yachten in
den Buchten direkt neben dem
Hafen. Nach der Erweterung
der Marina auf rund 450 Liege-
pldze soll das Ankern in den
Buchten verboten werden. Fir
den Neubau werden zwel Molen
ewetert sowie en Tell des mili-
térischen Sperrgebietes fir zivile
Zwecke genutzt.

Montag, 25.09.00

Ergaunlich, dass wir schon um
0820 Uhr Anker auf gingen,
aber fUr die geplante Tagesetap-
pe in den Nordosten Mdlorcas
wollten wir urspriinglich sogar
noch friher raus. So aber war
auch noch genug Zet, in der
Cda de Sa Cdobra fur einen
Badestopp vor Anker zu gehen.
Auf dem Weg vom Schiff zum
Strand  konnten wir Tausende

kleiner Fische beobachten, die
enzen an Meeresgrund oder in
Schwérmen unter der Wasser-
oberfléache schwammen. Ich hab’
zwar schon enige sehr schone
Ankerbuchten gesehen, aber
diese gehdrt zu den besonders
schonen Exemplaren. Se i
wohl aus dem selben Grund auch
in fast jedem Mdlorcareiseftinrer
fir Landraten ds Audlugszid
beschrieben. Diese erleben die
Bucht Ubrigens erst nach einem
Spaziergang durch zwel in den
Fels gehauene Tunnd. Der Tor-
rente de Parels, der zu dieser
Jahreszeit kein Wasser fihrt, hat
hier ene Schneise in den Fes
gechlagen, die diese enge Bucht
vor dem Hintergrund der 1000m
hohen Felsen einfach fantastisch
aussehen l&sst. Der Strand be-
gent aus Kies, wie auch der
Ankergrund, und jenseits des
Strandes hat der Torrente de
Pareis landeinwarts einen Sii3-
wassersee gebildet. Die MOg-
lichkeit so dicht beieinander ein
Vollbad im Meawasser und im

Sliwasser zu nehmen bietet sich
nur selten. Sa Cdobra sollte man
nur in den friihen Morgenstunden
(vor 10:00 Uhr) aufsuchen.
Spéter drangen sich die Touris-
tenmassen.

Unseren weteren Weg nach
Alcudia wollten wir sebstver-
géndiich auschliedich  unter
Segel  zurlicklegen, auch wenn
wir dafir aufkreuzen missen.
Allerdings war uns nach den
esen beden Schidgen Klar,
dass das nicht klappen wird. Die
fur den Charterbetrieb auf
Komfort gebaute Bénéteau O-
CEANIS 361 ist so breit und
kurz, dass se kaum Am-Wind-
Féahigkeiten hat. Ein sehr grof3er
Wendewinkel und eine grole
Luvgierigket liel}en uns auf Tell-
drecken die achterliche Hilfsfock
anwerfen, um das Cap Formen-
tor zu runden. Anschliel}end
ging’s wieder unter Segel welter,
S0 dass wir kurz vor 20.00 Uhr
Alcudia erreichten, wo wir uns
schon auf die Tapas in Ramon's
Bar freuten, einem Redtaurart-
tipp von Peter.

Wenn noch Zeit fur einen zwe-
ten Badestopp gewesen wére,
dann hétte sch die Badebucht
von San Vincente (Cda Sant
Viceng) angeboten, bevor man
ums Kap Formentor herumsegdt

Leider bedeutet uns Ramon,
dass & an umbauen s& und
somit keine Tapas anbieten kon-
ne. Er habe nur ,jene Brote
dort* und Schinken und er zeigte
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Ramon’s Bar

Alcudia

Unsere Empfehlung

Pa amb Oli, Pan Tostado,
Rotwein.

s auf ene Pate mit Pan
Tostados — getoastetem  Brot
mit Olivendl, Knoblauch und
wenig Tomatenplree — und ar
schlieffend auf Schinken, die an
der Wand hingen. Fdls wir Ta-
pas winschten, empfiehlt er uns
seinen Bruder. Kurz darauf er-
klarte er uns den Weg.

Bam Can Punyetes angekom:
men, sank die Laune auf Tapas
s ma wieder in den Kdler.
Das Restaurant war vallig Gber-
fullt und draulZen wartete ene
Menschentraube darauf, enen
Matz zugewiesen zu bekommen.
Peter, der sch ins Restaurantin-
nere durchschlug, bestellte einen
Tisch fur uns, der dlerdings erst
in ener ¥Stunde fre werden
wirde. So hinterliellen wir am
Tresen die Nachricht, dass wir
fur einen Appetizer nochmds zu
Ramon wechseln wirden. Der
wiederum freute sich, uns wieder
Zu sehen und beratete uns @ne
herrliche Platte mit Pan Tostados
und Paamb Oli und reichte dazu
einen trockenen Rotwein (des
Hauses). Die Wartezeit war
damit kddtlich verkrzt und im
Can Punyetes dauerte es auch
nicht mehr lange, bis wir enen
Tisch bekamen. Das Warten
hatte sich Ubrigens gelohnt. Wir
schwarmen noch heute von den
~Klenigkeiten®.

Anker- un

By the way: Fals die Crew é-
was exquister essen maochte,
dann empfehlen wir das "Boga-
vante" (Te 971 547 364, Teo-
doro Canet 2, 07410 Puerto de
Alcudia) mit seinen hervorragen-
den Fisch-, Enten- und Kanin-
chenspeziditéten.

Dienstag, 26.09.2000

Zu Beginn des Torns hette ich in
meiner Funktion as Skipper die
,berthmte® 7-8-9-Routine vor-
gestelt — dso 7 Uhr Aufstehen,
8 Uhr Frihstlicken und 9 Uhr
Audaufen. Ich muss gestehen,
dass ich sehr (1) lange schlafen
kann, wenn keine aul3eren Ein
flisse wie Wecker oder Miicken
auf mich wirken. Als ich dann
durch Kaffeeduft wach wurde,
interpretierte man die 7-8-9-
Routine anders: 7 Uhr steht Re-
ter auf, 8 Uhr die Crew und 9
Uhr der Skipper. Eigentlich kei-
ne schlechte Idee.

adebucht Sa Calobra

Ca'n Punyetes

Alcudia

Unsere Empfehlung

Stets nur ,halbe Gerichte”
bestellen, davon aber dann
einige mehr. Das erhoht die
Vielfalt und man traut sich
auch, ausgefallene Dinge
zu probieren. Wir hatten u.a.
Pimientos, Chipirones,
Pescaditu, Gamba Ajillo,
Pan de Ajo, Croquetas, Pa
amb Oli, Queso, ...

Da wir auf dem Térn so vid
selbgt kochen und auch mittags
regemddg (an Bord) essen,
waren unsere Proviantvorrédte
bereits recht erschdpft und en
Tell der Crew machte sich noch
auf den Weg zum Supermarkt.
Entsprechend liefen wir erst um
kurz nach 11 Uhr aus. Nach fast
¥, der Insdumrundung kommt
der Wind diesmd etwas achterli-
cher auf ds die letzten Tage.
Allerdings verbunden mit ener
ebenfdls von achtern einlaufen-
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den Dunung, die Sch sait Tagen
aufbauen konnte. Das Geigen
des Schiffes war stérker als der
Winddruck im Grof3segd und
der Grolbaum schlug anfangs
immer wieder vor und zurtick,
bis er kurzerhand mit einer Bul-
lentdje fixiert war. Das Geigen
jedoch blieb und Helke meldete
sch,,unwohl®,

Zum Glick war unsere Tages
etappe nicht so lang, da wir nun
schon auf dem Rickweg waren.
So entschérften wir die Situation
durch einen eingtiindigen Anker-
stopp in der Bahiade Arta

Eigentlich sollte men die Bahia
de Arta meiden, denn hier fahren
jene lauten Wasserskooter her-
um und am Land reiht Sch en
Pauschatouristen-Betonbunker

neben den anderen. ,Caa Mil-
lor* kommt eben in jedem Bde-
arenprospekt mehrfach vor und
it eine teutonische Hochburg —
neben Alcudia und Arend. Au-
ferdem igt die Bucht nach SE
weit offen und héchgen als Ta-
gesankerplatz zu empfehlen. Uns
tat der Badestopp dennoch gut —
dlen voran Heke. lhr ging es
wieder so gut, dass Se es nicht
sain lassen konnte, den Fotoap-
parat zu zlcken, nachdem sich
enige Heren des Torns im
Kogim Adams in die Huten
Surzten. Den Weg zum heutigen
Etappenzid Porto Cristo legten
wir wegen abflauendem Wind,
aber auch aus Ruickscht auf
Helke unter Maschine zurick.
Das hatte auch den Vortell, dass

Exotischer Eisberg-

salat mit Frichten
(Komposition nach Gefihl
und Wellenschlag)
Eisbergsalat saubern,
mundgerecht  zerkleinern,
Tomaten entkernen und in
kleine Stlicke schneiden,
Friahlingszwiebeln in kleine
Rollchen schneiden, rote,
gelbe und grine Paprika in
schmale Streifen schnei-
den, Orangen filetieren (o-
der nur in Sticke schnei-
den), Weintrauben halbie-
ren, Apfel klein wirfeln. A-
les auf tiefen Tellern an-
richten und mit einer Vi-
naigrette aus Himbeeres-
sig, Olivendl, Wasser, Zu-

cker, Salz, Pfeffer und
reichlich gemischten Krau-
tern  Ubergielen. Dazu

"Crossie Baguette" reichen
und wenn verfigbar gut ge-
kihlten trockenen Weil3-
wein.

Arros Brut

Zutaten

1 kg Fleisch (Schwein,
Huhn), 250 g Reis, 1 | Bru-
he, 5 EL Olivendl, 1 Zwie-
bel, 1 Tomate, 1 kleine Do-
se Erbsen oder vergleich-
bare Menge frische Erbsen
oder griine Bohnen, Safran,
Salz, Pfeffer, Paprika, 1 Zit-
rone

Zubereitung

In  Wirfel geschnittenen
Knoblauch und Zwiebel im
Ol vorbraten, dann das
Fleisch mitbrdunen. Mit der
Brihe abléschen, anschlie-
Rend alle Zutaten mit Aus-
nahme des Reis zugeben
und 5 min aufkochen las-
sen. Schliel3lich den Reis
zugeben und etwa 15 min
kochen. Zum Schluss frisch
gepressten Zitronensatft zur
Abrundung hinzufligen.

mit der Zubereitung des Arros
Brut bereits an Bord begonnen
werden konnte und kurz nach
dem Fedmachen aufgetischt
wurde. Wir lagen in der Marina
von Porto Cristo an dem Steg,
der unmittelbar vor dem Re-
daurant endet- dlerdings ds
drittes Boot von Land aus ge-
zahit. (Wir sind uns sogar Scher,
dass unsere Kochkinste dort
regisriet  wurden.). Als der
Wunsch nach einem Café Solo,
der spanischen Verson des tir-
kischen Mokka, bzw. des

itdienischen Espresso, aufkam,
nutzten wir die Néhe zum Re-
staurant aus. 5 Café Solo und 5
Héagen Dasz Cookie & Cream
auf dem Tablett fanden so den
Weg in unsere Hlicht und runde-
ten unser ,, Festmahl“ ab.

Erfreulich s8 noch zu erwéhnen,
dass Porto Cristo mit 4300 Ptas
der gingigse Hafen des Torns
war. Und das, obwohl der Club-
swvimmingpool auf dem Dach des
Redtaurants kogtenfrei  genutzt
werden konnte.
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Mittwoch, 27.09.2000

Unser Tegeszid heute sollte die
Cda D'Or werden. In einem
Buch mit Luftaufnehmen der
Marinas auf den Baearen be-
dicht diese Marina durch saine
Lage und Optik. Eine Huss
bzw. Torrent-MUndung wurde
zusédtzlich ins Landesinnere etwas
auggebaggert und in ene per-
fekte (?) Marina umgewandet.
Das wollten wir uns doch an
schauen. Aber auch die anderen
Ankerbuchten und Marinas in
der Umgebung reizten uns und
50 sollten die Gotter des Meeres
und der Winde entscheiden, wie
welt ihr Atem unstrégt.

Ensalata Baleares
(Komposition nach Gefuhl
und Wellenschlag)
Eisbergsalat saubern,
mundgerecht  zerkleinern,
Tomaten in Spalten schei-
den, Lauch in 2mm Ringe
schneiden, Frihlingszwi e-
beln in 2 mm Ringe
schneiden, Orangen in Sti-
cke schneiden, Gouda in
kleine Streifen schneiden,
hartgekochte Eier achteln
und alles auf tiefen Tellern
anrichten. Mit einer Vinaig-
rette aus Rotweinessig, Ro-
senpaprika, Krautern der
Provence, Zucker, Salz,
Cayennepfeffer,  Olivendl
und Wasser Ubergiel3en.
Dazu "Crossie Baguette"
reichen und wenn verfligbar
gut gekuhlten trockenen
Weil3wein.

Nicht jedoch ohne unseren obli-
gatorischen mindestens einstin-
digen Ankerstopp, diesma vor
Porto Colom. Wir haben die
Cda nicht komplett befahren, da
wir nur eine Badestelle suchten
und diese kurz nach der Einfahrt
auf der E-Seite der Bucht fan-
den.

Wir gesdlten uns in respektvol-
lem Abstand zu den gelben Bo-
jen, die den Badestrand abtren-
nen, zu zwel weteren Ankerlie-
gern und springen ins Wass,
baden, schwimmen und setzen
mit dem Dinghi an den Strand
Uber. Nach unserer Riickkehr an
Bord Uberrascht uns Peter mit
enem frischen Sdat. Dazu gab
es dnen frischen, gekihlten
Weil3wein. Aus ener geplanten
Stunde wurden md wieder mehr
as zwel Stunden baden. Aber es
hat sich gelohnt.

Auf dem weteren Weg en-
scheiden wir uns dann doch, vor
Anker zu Ubernachten, denn die
Ankerbucht gegenliber der Ma-
rina Porto Petro war zu verlo-
ckend. Dort angekommen fan-
den wir gelbe Ankertonnen, an
denen wir festmachen konnten.
Wir ersparten uns adso das
Werfen des eigenen Ankers und
mechten an ene fraen Tonne
fet — wissend, dass in dre
Richtungen gedchete Anker-
kette hdt und keine Ankerwache
erfordern wirde.

Weniger problemlos ewies sich
die Absicht Peters, heute Fisch-
suppe zubereiten zu wollen. 4r

nachs klang dles ganz enfach:
Rdf, Heike und Peter setzten mit
dem Dinghi neben der Marina
Porto Petro aufs Festland Uber
mit der Absicht, dort Fisch fur
das Abendessen  einzukaufen.
Doch ds de nach Uber ener
Stunde immer noch nicht zurtick
waren, machte sch Ka langsam
Sorgen. Erst nach 1 % Stunden
waren de wieder zurtick und
erzéhiten von ihrer Odyssee. In
Porto Petro gibt es sowieso
keinen Fisch und aulerdem
dreikten die Fischer auf Mdlor-
ca Ganz aufgeben wallten die
drei dann doch nicht und ent-
schlossen dch fir enen FU3-
marsch nach Caa D'Or. Der
war dlerdings langer ds ewar-
tet, doch zum Glick der dre
gelang es Thnen, per Anhdter die
Reisezet deutlich zu verkirzen.
Mangels Auswahl blieb Thnen
dann in Caa D’Or nur noch der
Weg in den Supermarkt und dort
der Griff zum Tigkuhifisch —
wenigdens ene enhemische
Sorte (im Glauben, en Filet e-
wischt zu haben). Als se mit
dem guten Stiick dann an Bord
waren, dellte sch heraus, dass
es dch eben nicht um Flet han-
ddte und nach Ausnehmen,
Schuppen und Filetieren blieb
nicht mehr vid davon brig.

Peter, der auf diversen Landur-
lauben die Schonheiten Mdlorca
erkundete, wusste noch zu be-
richten, dass sich der Besuch des
kleinen romantischen Fischerha-
fens am Ende in der Cda Fi-
guera, sudlich Porto Cristo auf
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Meeresfrichte in
Tomaten- Oregano-
sauce mit Salzkartof-

feln

Zutaten und Zubereitung
In reichlich Olivendl einige
halbierte Knoblauchzehen
anbraten, kleingeschnittene
Gemiusezwiebeln und Frih-
lingszwiebeln  dazugeben
und andinsten. Zwiebeln
und Knoblauchzehen her-
ausfischen und in einen
grof3en Topf mit etwas Oli-
venol warm halten.
Portionsweise mundgerecht
geschnittenen Tintenfisch,
Garnelen/Scampis und
Seezungenfilets (oder einen
anderen Fisch mit festem
Fleisch) separat anbraten
und jeweils in den grof3en
Topf dazugeben. Passierte
Tomaten, viel Oregano und
andere Krauter hinzugeben
und weiter kocheln lassen,
bis die richtige Konsistenz
erreicht ist und alles biss-
fest durchgegart ist. Mit
Salz, Pfeffer und etwas
Sahne abschmecken und
Salzkartoffeln reichen. Dazu
einen gut gekuhlten Rosé
servieren.

jeden Fdl lohnt. Allerdings wére
dies fir en Etgppenzid en zu
kleiner ,Sorung® fir uns. Wir
werden den Tipp aber in guter
Erinnerung hdten. Nach Lektire
des Baearen-Hafenflhrers sai
aber angemerkt, dass nur wenige
Yachten an der AulRensdite des
Weéllenbrechers fesmachen bzw.

in der Bucht ankern konnen.
Aber gerade diese Enge, ver-
bunden mit der Vidzahl von
Fischerbooten macht die Bucht
so malerisch.

Donner stag, 28.09.2000

Der Wirdng musste weg. SO
lautete das Credo nach der Be-
gandsaufnahme in der Kombir
e Gekauft wurde er fir die
Sopas Mallorquinas und storte
wegen seiner Grolée saitdem im
Kihlschrank beim geordneten
Zugriff auf die Sangria Da wir
abends in Sa Rapita festmachen
wollten, um dort an Land essen
zu gehen, bot sich die Sopas fir
heute Mittag geradezu an. Aller-
dings hidt ich mich nicht so g
nau an das Origindrezept. Ers-
tens gab es keinen Blumenkohl
und die Mengen wurden eben-
fdls grofziigig geschétzt Auler-
dem schrieb Hans R. Grund-
mann in sEnem Buch Uber die
Rezepte: ,,Ansonsten sind Ab-
weichungen von den vorgege-
benen Zutaten und Mengen
kein Problem. Mal sollte ruhig
experimentieren. Auch das ist
typisch mallorquin. Hauptsa-
che, es schmeckt.* Die Crew
hatte jedenfalls guten Appetit
und es schmeckte, erst recht
unter Segeln, sehr gut.

Pinktlich mit Abschluss des
Abwaschs ereichten wir den
Playa Es Trenc, einen kilome-
terlangen Strand mit schneewel-
fem Sand und — man staune —
ohne Bebauung. Zwischen

Sopas Mallorquinas
Zutaten

5 EL Olivenol, 1 Knob-
lauchknolle, 1 Lauchstan-
gel, 1 Tomate, 1 Paprika-
schote, 1 Zwiebel, 1 Kopf
Weilkohl oder Wirsing-
kraut, ¥2 Blumenkohl, 125 g
grine Bohnen, 125 g Erb-
sen, etwas Mangold oder
Spinat (je nach Saison),
Salz, Paprikapulver, Pfeffer,
Weilibrot, 1 | Brihe
Zubereitung

Paprika, Lauch, Zwiebel,
Tomate und Knoblauch
klein schneiden und an-
braten. Kohl und Bohnen
hinzuflgen und mit Brihe
abloschen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Petersilie wu r-
zen und 15 min kocheln
lassen. Blumenkohl und
Erbsen hinzufigen und
weitere 10 min kdcheln. Mit
Salz und Ol abschmecken.

Sa Rapita und Colonia Sant
Jordi gelegen, it dieser Strand
fernab von den grolen Touris-
tensedlungen und es finden sch
S0 nicht Ubermédg vide Baden
de hier ein. Im Bereich von Ses
Covetes befindet sich hier Gbri-
gens der enzige offizidl gedu-
dete FKK-Strand der Insd,
wenngleich es auch andere
Strande geben soll, an denen
man hillenlos braun werden
kann. Die Wassartiefe nehm zum
Strand hin nur leicht ab und wir
néherten uns vorschtig bis auf
ene Wassattiefe von 3 m. Die
Bucht lag fur die Dinung der
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Ca'n Pep

Tel. 971 64 01 02

Avda. Miramar, 30

07639 Sa Rapita. Campos
Sa Rapita

Man verlasst die Marina
durch ein Seitentor im NW,
Uberquert eine von Steinen
und Unkraut Uberséhte
Wiese und folgt der Straflie
weiter in Richtung NW, ca. 1
km weit, bis auf der rechten
Seite das Can Pep er-
scheint. Wegen der vorbei-
fuhrenden Stral3e sind die
Tische auf der Terrasse
weniger empfehlenswert.
Unsere Empfehlung

Sehr zu empfehlen ist die
Paella mit Meeresfrichten
(Paella de Mariscos), die
allerdings Handarbeit erfor-
dert. Wer seine Meerestier-
chen nicht anfassen moch-
te, bestellt die ,Ciega“-
Version (Paella de Maris-
cos Ciega) — und alles ist
bereits gepult. Allerdings
soll auch das Pfeffersteak
(Solomillo a la Pimienta)
sehr gut sein, wie Kai uns
bestatigte. Als kronenden
Abschluss gibt's nach der
Rechnung noch einen
.Hierbas“, einen slRen
mallorquinischen Krauterli-
kor.

letzten Tage geschitzt und wir
hatten hier kaum Seegang, SO
dass wir hier fir eine geplante

Sunde  dcher liegen. Unser
Badestopp be  traumhaftem
Sommerwetter,  tlrkisfarbenem

Wassr unter uns und welfem

Playa Es Trenc —in Kombination mit ,, Sa Rapita“ ein idealer

Ankerplatz fir einen Badetag.

Strand vor uns dauerte dann 3
Stunden, s0 sehr hat es uns hier
gefdlen. Die Ganzkorperbrau
nung an Oberdeck oder der
(netdrlich  schwimmend  zurtick-
gelegte) Absgtecher an Land in
der dort Ublichen Kleidung (Wir
lagen vor Ses Covetes) lief3 uns
vergessen, dass wir Deutschland
bel 15° Lufttemperatur verlassen
hatten. Uns hatte endlich die
Urlaubsstimmung gepackt und
mittlerweile schmeckte sogar das
.San Migud“ — Hauptsache,
man konnte auf der Badeplatt-
form dtzend noch die Beine im
Wasser baumen lassen.

Die letzten zwel Melen bis Sa
Rapita lohnten nicht mehr zum
Segeln und wir waren unter Ma-
schine schnell angekommen. Sa
Rapita gehtrt mittlerwealle zum
»Pflichtprogramm® mener Bde-
aentdrns. Als Telnehmer der
95er-Mdlorcaflattille (Torn-
bericht von M. Weser im Inter-

net unter http://Mmww.skt87.de)
kann ich mich noch gut an unse-
ren Besuch im Restaurant Caln
Pep erinnern — und an die phan-
tastische Padlla dort. Es bedurfte
keiner groRen  Uberredungs-
kung, die Crew dorthin zu fih-
ren, wenngleich der Weg etwas
ungewohnlich ist

Auf dem Weg zuriick legten
Helke und Raf ein beachtliches
Tempo vor — ge wollten wohl im
Spaziergang ein wenig Zweisam:
ket. Im Gegensatz dazu fid Ka
en, dass e noch md zurlick
misse. Hat er was vergessen ?
Die Uberaschung (und die
Freude) war grof3, dser mir eine
,Can-Pep“-Cafe-Solo-  Tasse
schenkte. Nur, war Se ds Dank
fur's Kochen an Bord oder ds
Hinwels, den Kaffee demnachst
etwas stérker zu kochen zu ver-
stehen ?
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By the way: Die Crew des
Nachbarbootes erzéhlte, ge
habe die Nacht zuvor in der
Marina Cada D’ Or gelegen — fir
9.500 Ptas. Ohne Worte.

Freitag, 29.09.2000

Der Regen, der nachts eingesetzt
hatte, begrifde uns auch am
Freitagmorgen.  Entsprechend
schleppend kamen wir in Gang,
denn Wind gab’s auch nicht. So
lieffen wir uns Zeit, frihsttickten
ausgiebig und verholten uns erst
enma an die Tankpier, wo wir
ene hadbe Stunde auf den
Tankwart warten durften. Zudem
gab's eine Lehrvorfiihrung, was
»Ruhrpottsegler” unter Seemam-
schaft versehen. Andatt  uns
nach dem Tanken ablegen zu
lassen, legten se sch quer vor
den Kopf der Pier und tankten
sebgt erst einma und machten
es wieder Plaz, ds de fertig
waren. Es wunderte uns an-
schlief¥end auch nicht mehr, dass
se gspéter ihre Fender zur See
fuhren.

Vorher jedoch hatten wir noch
ma enen Segetag vor uns, an
dem wir ersdmads das Vallzeug
auch auf der Haut trugen. Der
Regen horte zwar auf und Wind
Ist ebenfdls aufgekommen, aber
am Horizont drohten weitere
méchtige  Regenwolken, ihre
Ladung Uber uns zu ergiel¥en. Zu
dem war die Lufttemperatur
wegen der fehlenden Sonnenein-
grahlung merklich gefdlen. So
trugen wir (tellweise) komplettes

Tortilla Espafiola
Zutaten

6 Eier, 3-4 Kartoffeln, 2
Zwiebeln, 4-6 Knoblauch-
zehen, ¥ Tasse Olivendl,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Geschélte, in Wurfel ge-
schnittene Kartoffelstiicke,
Zwiebeln und Knoblauch-
zehen in Ol andiinsten, sal-
zen und pfeffern und die
verquirlten Eier hinzufugen.
Sobald die Masse beginnt,
braun zu werden, die Pfan-
ne mit einem Teller abde-
cken und umdrehen. Dann
das Omelett vom Teller
wieder in die Pfanne gleiten
lassen und auch die andere

Seite backen.

Olzeug, was aber dem Spal3 am
Segeln keinen Abbruch tat. Mit-
tags kamen et md die redtli-
chen Eier in die Pfanne — natir-
lich ebenfdls etwas spanisch
gewdlrzt.

Zurlck in der Bahia de Pdma
wollten wir zum Abschluss noch
mad dle Bojenmantver Uben, da
dafir noch Zet gewesen wére.
Doch mittlerweile war die Kalt-
front vollends durch, der Wind
schlief en, die Wolken rissen auf
und wir dimpelten mit schlaffen
Segeln ohne Fahrt durchs Was-
sr. Manbvern war damit nicht
mehr mdglich. So nehmen wir ein
letztes Bad im Mittedmeer und
motorten dann  zurlick zum
Stitzpunkt, den wir somit zeitig
arechten.

"Klar Schiff-Rata-

touille" mit Reis
Zutaten und Zubereitung
Karotten in 4 mm Scheiben
schneiden, roten und gri-
nen Paprika in 5 mm Strei-
fen schneiden, Gemise-
zwiebeln in 3mm Scheiben
schneiden, Frihlingszwi e-
beln in 2 mm Roéllchen
schneiden, Lauch in 4mm
Scheiben schneiden, To-
maten in Spalten achteln,
Zucchini  und Auberginen
in 3mm Scheiben schnei-
den. Alles nacheinander
portionsweise in Olivendl
mit einigen Knoblauchze-
hen anbraten und in einen
groBen Topf mit 300 gr
passierten Tomaten geben
und weiter kocheln lassen,
bis alles bissfest gegart ist.
Dazu wird Reis gereicht und
ein guter Rotwein getrun-
ken.

Ubrigenss Wer sdn Schiff am
Freitag Abend in Pdma zurtick-
geben muss, sollte grundsétzlich
an Fretagmorgen im letzten
Hafen tanken. De  Freitag-
Nachmittags-Stau an der Tark-
gdleim Red Club Nautico wére
ener Medung in den Verkehrs
nachrichten wert gewesen, an
dem wir jedoch lachend vor-
beifahren konnten.

Waéhrend Peter in der Kombiise
aus dem verbliebenen Proviant
en schmackhaftes Ratatouille
zauberte und die Crew mittels
Packen ihrer Taschen Patz
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Bacardi-Orangen an

zweierlei Eis

Zutaten und Zubereitung
Filetierte Orangen einige
Stunden in Bacardi marinie-
ren, Vanille/Schokoeis aus
einem nahengelegenen
Bistro besorgen, Orangen
und Eis auf Teller anrichten.
Zucker karamellisieren und
Uber das Dessert ziehen.

scheffte, konnten wir das Stitz-
punktpersonal gewinnen, den
»AUs-Check® durchzufiihren, der
zUgig durchgefiihrt wurde. Bevor
ich dlerdings meine Kaution
zurtickerhidt, musste ich noch
bis ca. 19:00 Uhr warten, da um
18:00 Uhr ein Taucher kam, der
dle Untewassrschiffe  auf
Schéden absuchte. Fur den Ver-
charterer dcher eine Absiche-
rung, einen Unterwasserschaden
rechtzeitig zu bemerken und die
Verantwortlichen zur Rechen-
schaft zu ziehen. Als Crew hat
man dlerdings wenig Gdegent
heit, sch vor Antritt der Fahrt
von der Unversehrtheit des U
terwasserschiffes zu Uberzeugen.
(Wir taten dies beim ergten A+
kerstopp am Samstagabend in
der Bahia de PAma; obwohl wir
Zu dem Zetpunkt das Schiff auch
schon  komplett  Gbernommen
hatten.). Der Abend klang ge-
mutlich aus. Das Taxi war be-
gelt und die Taschen waren
gepackt. Auf dem gegentiberlie-
genden Segelschiff veranddtete
der Eigner ene Party, lud reich-

lich Gaste en und lief die Kor-
ken kndlen. Wir profitierten
sogar davon, da wir as gegeni-
berliegendes  Schiff  wéahrend
deren Party-Vorbereitungen eine
Flasche Sekt geschenkt beka-
men. Damit unsere Crew vol-
lends verwohnt wurde, kreierten
Peter und ich das finale Dessert:

Samstag, 30.09.2000

Der Samgtag endete kurz und
schmerzlos. Das Taxi war punkt-
lich an Steg und brachte uns
zum Hughafen, wo wir ebenfals
punktlich um 09:00 Uhr gen
Minchen abhoben. 2 Stunden
Soédter hatte uns das mitteleuro-
pasche Herbstwetter wieder.
Weas bleibt, it die Erinnerung an
einen wunderschonen Sommer-
segeltérn — Ende September !

Peter gonnte sich Ubrigens noch
eénen Tag extra in Pdma de
Mdlorca Er buchte sch en
Hotdzimmer fir eine Nacht und
lief3 Sch enen weiteren ganzen
Tag Zeit fur diese Stadt. Dieses
»Ausklingen* des Tornsin PAma
— S0 sagt er — habe er wirklich
genossen, kleine Tapa Bars auf-
gesucht, frisches typisch madlor-
quinisches Gepack verkodtet,
durch die zahllosen kleinen Gas-
sen gestromert und noch enige
Speziditéten ds Mitbringsd ein
gekauft.

Guido Bolenski

~
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Nachtrag:

Ein Tell der Rezepte, sowie
zahlreiche Informationen  Uber
Madlorca habe ich mit freundli-
cher Genehmigung des Autors
dem Buch ,Mdlorca’ (HansR.
Grundmann, Reise Know-How
Verlag, Hohenthann, 1997,
ISBN 3-89662-156-4, DM
36,80) entnommen. In diesem
Buch werden die spezifischen
Vor- und Nachtelle der auf
Madlorca hochst unterschiedli-
chen Regionen beschrieben. Das
Hauptgewicht legt der Autor
nach eigenen Angaben auf die
Kapitd ,,Malorca entdecken auf
egenen Wegen® und gibt vide
wertvolle Tipps fur Audfliige ins
Hinterland. Mittlerweile gibt es
von dem Buch ene aktudlere
Auflage mit Stand Juni 2000.
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