M ,Vamos a la playa”. Katja Wohr (li.) mit Freunden in ihrem neuen Laden und Café ,La Sal de la Vida” (Da

Mallorca Zeitung
Nr. 531 - 8. Juli 2010

.

s Salz des Lebens). Foto: Zenper

Der neueste Coup von Flor de Sal

Salzbauerin Katja Wohr erdffnet an den Salinen von Es Trenc ein eigenes Café

Von Martina Zender

Hier passt alles: mit einem
Strohhut auf dem Kopf Meerluft
schnuppern und ein mit ,,Flor
de Sal*“ bestreutes Dinkelsand-
wich mit gerdstetem Biogemiise,
-hiihnchen oder -kése genief3en.
Und dazu als Getrénk ein gekiihl-
tes Moritz-Bier von der tiber 150
Jahre alten Brauerei aus Barcelo-
na, ein Glas Cava oder eine Tasse
Kaffee mit Amarettinis.

All das und noch einiges mehr
(ganz viel Salz, tiber 40 Wein-
referenzen, Eis, Delikatessen)
gibt es seit ein paar Tagen kurz
vor dem Es-Trenc-Strand, direkt
neben den Salinen. Das Café-
Lounge-Geschift ,La Sal de la
Vida“ ist das neueste Projekt
der Salzbéduerin Katja Wohr. Thr
erklidrtes Ziel: einen Strandtag
richtig rund machen, ,,inklusive
Picknickkorb und anschlieBender
Entspannung mit Flammkuchen,
Cocktail, Wein und Musik*.

Gechillt wird in dem absichtlich
einfach gehaltenen und angenehm
legeren, weiB3-tiirkisblauen Lokal
auf Schaukelstiihlen oder Liegen.
Keine teuren Mobel, kein Chichi,
doch Feng-Shui-Expertin Natalie
Jiirges hat Ladenlokal und Terrasse
unter Wohlfiihlkriterien geplant.
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Sieben Jahre ist es nun her, dass
Katja Wohr 2003 begann, in den
Salinen nahe dem Traumstrand
von Es Trenc ihr ,,Flor de Sal* zu
ernten. Es ist viel passiert. Mitt-
lerweile werden die sechs stén-
digen und finf saisonalen Flor-
de-Sal-Varianten der 43-jahrigen
gebiirtigen Schweizerin in knapp
einem Dutzend Lindern weltweit
verkauft. Die Medien berichte-
ten héufig tiber diese Erfolgssto-
ry. Nicht nur, weil das Produkt
in all seinen Verfeinerungen (neu
ab Juli: Rote-Bete- und Paprika-
Geschmack) einen Stammplatz in
den Kiichen von Hobby-Ké&chen
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und Profis erobert hat, sondern
auch weil die riihrige Unterneh-
merin mit Leidenschaft und Ener-
gie ans Werk geht.

Katja Wohr wirkt authentisch
und kiimmert sich bis ins kleinste
Detail um ihr Salz — und um den
Kontakt zu den Kunden. Die kon-
nen nun an den Salinen mit einer
Margarita (3,50 Euro) in der Hand
einen Blick auf einige der Salzbe-
cken werfen und zuschauen, wenn
gerade geerntet wird. Wohr besitzt
als einzige eine Lizenz, in den
neun groflen Becken (a 150 mal
300 Meter) der Betreibergesell-
schaft der Salinen die Bliiten des

Salzes (Flor de Sal) zu ernten und
zu trocknen. Und dank 200 neu-
er zusitzlicher Kristallisationsbe-
cken a acht mal fiinf Meter Gro-
e ist auch immer fiir gentligend
Nachschub gesorgt.

Es ist die Detailversessenheit,
die an Katja Wohr beeindruckt.
Und ihre hohen Qualitéitsansprii-
che: ,,Ich habe alles, was hier oder
in unserem Santanyi-Geschift
verkauft wird, speziell ausgesucht
und wei}, wie diese Produkte ent-
stehen. Und wenn immer mog-
lich, sind es Bioprodukte, die ich
ja auch privat bevorzuge.” Damit
liegt die Schweizerin im Trend,
und die Kunden goutieren es. Und
verschwendet wird auch nichts:
,,Fiir unser Zitronensorbet verwen-
den die Eisproduzenten von Ice-
berg zum Beispiel den Saft der Zi-
tronen, deren Schale wir zuvor fiir
das Lavendel-Zitronensalz genutzt
haben.*

La Sal de la Vida hat taglich
zwischen 9 und 21 Uhr gedffnet.
Ctra. Campos-Colonia de Sant
Jordi, km 10 (neben den Sali-
nen), weitere Infos unter:
www.flordesaldestrenc.com

WEINPROBE

Manuel Vogel
ist Sommelier
im Sea
Restaurant in
Cala Estancia
(Palma).

Katalanischer
Charakter

Mit seinem Mittelgebirgskli-
ma, geringen Niederschldgen
und seinem kontrastreichen
Boden aus Lehm und Kalk
bietet das kleine katalanische
Anbaugebiet El Bages her-
vorragende Bedingungen fiir
den Weinbau. Die Rebflidchen
sind eingebunden in ein weit-
laufiges Waldgebiet, das zu-
sammen mit dem speziellen
Mikroklima Terroirweine
hervorbringt — kraftvolle
Weine mit Charakter. Nach
zwolf Monaten Fasslagerung
in franzosischer und ameri-
kanischer Eiche erhalten wir
einen Rotwein kirschroter
Farbe mit ziegelrotem Rand,
in der Nase Aromen von Kir-
sche und Johannisbeere, rei-
fe Pflaume und balsamische
Noten, die die vielen Krauter
aus den Weinbergen spiiren
lassen. Am Gaumen voll-
mundig mit runden Tanninen,
langatmig mit Gewiirz-und
Vanillenoten im Abgang. Bei
17 Grad Serviertemperatur
eignet sich dieser Rote bes-
tens zu Wildgerichten oder
anderen Fleischleckerbissen.

Wein: Abadal
Rebsorten:
85% Cabernet-
Sauvignon,
15% Syrah
Hersteller:
Maies d*‘Avinyo
Herkunft:
D.O.Plade
Bages, Jahr-
gang: 2005
ll)geli;:E ABADAL
, uro
Bei: 39
Bodegas Ttinel, N
Avda. Principes
de Espafia, 3
Marratxi
Tel.: 971-60
44 60
www.tunel.com
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STREGIS

THEMENABENDE
Ociean OnE. Jeden Donnerstag ab 19.30 Uhr im Restaurant AQUA Fisch- und
Meeresfriichtebiiffer mit Austern, Hummer und Wolfsbarsch im Salzmantel. Preis pro Person 79 €.

LR

Roap 1o Manpatray. Jeden Sonntag ab 19.30 Uhr im Restaurant AQUA asiatisches Biiffet mit
Sushiauswahl und Gerichten aus dem Wok. Preis pro Person 70 €,
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