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Das neu erdffnete Hotel Es Princep in Palmas Calatrava-Viertel hat es auf Anhieb in die Liste der ,,Leading Hotels of the World” geschafft. Fotos: L. Larrey (3), Nando Esteva (1)

., Wir sind zur Stadt hin sehr offen”

Sternekoch Andreu Genestra und seine rechte Hand Felip Moreno organisieren fiir das Spitzenhotel Es Princep die Kulinarik

VON
MICHAEL MAIER
uhig, fokussiert aus-
R geglichen, so der ers-
te Eindruck von

Mallorcas Sternekoch An-
dreu Genestra im kiirzlich
erdffneten Fiinf-Sterne-Ho-
tel Es Princep. Dies, ob-
wohl am Wochenende sei-
ne neu bezogene Wohnung
in Alcidia komplett mit al-
len Habseligkeiten ausge-
brannt ist, und am Diens-
tag eine Geschiftsreise
nach Madrid angestanden
hatte. ,Ich wollte keine
Termine absagen. Wir
miissen die Sache abhaken
und weitermachen”, so der
erstaunliche Kommentar
des 34-Jahrigen, der mit
seiner vierkopfigen Fami-
lie kurzerhand wieder in
die alte Behausung in Inca
eingezogen ist. Im Es Prin-
cep zeichnet Genestra fiir
das kulinarische Konzept
verantwortlich. Umgesetzt
wird es vom ebenfalls
beim Gesprach anwesen-
den Kiichenchef Felip Mo-
reno — sowohl im Gour-
metlokal ,Bala Roja” mit
der angegliederten Cock-
tail-Bar ,,Gremium” als
auch im Tagesrestaurant
,Mura” und in der Bar
,Almaq” auf dem Dach.

Mallorca Magazin: Was bedeu-
tet es fiir Sie, in einem Haus zu
arbeiten, das zu den ,Leading
Hotels of the World"” gehort?

Andreu Genestra: Das be-
schert uns eine erlesene
Giésteschaft aus aller Welt
und verpflichtet uns, nicht
nur jeden Tag alles zu ge-
ben, sondern auch mit be-
sonders ausgepragten
Qualitatsstandards zu ar-
beiten. Wir wollen hier
Mallorcas beste kulinari-
sche Seiten présentieren.

MM: Wie setzt sich das Publi-
kum zusammen?
Genestra: Unter dem Strich

Bei Andreu Genestra und seinem Kiichenchef kann man auch als externer Gast zum Essen oder auf einen Drink vorbeischauen. Foto: P Lozano

kommen etwa 60 Prozent
der Besucher von aufSer-
halb, 40 Prozent sind Mal-
lorquiner und internatio-
nale Inselresidenten. Das
Hotel wirkt architekto-
nisch eher geschlossen,
aber wir sind zur Stadt hin
sehr offen und heilen hier
auch Giste willkommen,
die nur zum Essen oder
auf einen Drink kommen.

MIM: Wie gestaltet sich die Spei-
sekarte?

Genestra: Das Abendmenii
,Bala Roja” mit sieben
Géngen und einem Zeit-
aufwand von zweieinhalb
bis drei Stunden gibt es fiir
74 Euro, und das etwas
weniger umfangreiche Me-
nii ,Es Princep” fiir 56 Eu-
ro. Die Einzelbestandteile
kann man aber auch a la
carte ordern — frische Erb-
sen mit Poularde und Ka-
viar zum Beispiel fiir 22

Euro, Filet vom schwarzen
Schwein mit roher Man-
delcreme fiir 24 Euro. Wir
wollen niemandem eine
Speisenfolge aufdriicken,
sondern Wahlfreiheit ge-
ben. Sehr empfehlenswert
ist auch das Drei-Gange-
Mittagsmenti fiir 19,50 Eu-
ro im Tagesrestaurant, das
siebenmal die Woche ge-
offnet hat. Kiichenzeiten
fiir Gourmets im ,,Bala Ro-
ja” sind von Dienstag bis
Samstag zwischen 19 und
22.30 Uhr. Mittags ist die-
ser Bereich geschlossen.

MM: Warum zieht es derzeit al-
le Top-Kdche nach Palma?

Genestra: Die Nachfrage
wichst, und gleichzeitig
haben einige Traditionsres-
taurants geschlossen. Hier
in der Umgebung des Ho-
tels mangelt es zum Bei-
spiel an kulinarischen An-
geboten, und zudem kann

man Richtung Kongress-
palast auch noch problem-
los parken. Da fiel die Ent-
scheidung nicht schwer.
Aber unser Stammlokal
bleibt natiirlich das Sterne-
restaurant ,Genestra” im
Landhotel Predi Son Jau-
mell bei Capdepera.

MM: Sie betreiben auch das

Aromata in Palma. Kann man
auf drei Hochzeiten gleichzeitig
tanzen?

Genestra: Joél Robuchon
hatte 27 Restaurants, da-
von 26 mit Michelin-Stern.
Zwar will ich mich nicht
mit diesem Niveau verglei-
chen, aber irgendwo muss
man ja mal anfangen. Au-
Berdem arbeite ich seit sie-
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Man sollte nicht
vergessen, dass
Mallorca frither

einmal weltweit die
Gewtirzhandelsbérse
Nummer eins war."

Andreu Genestra
Sternekoch

ben Jahren erfolgreich mit
Felip Moreno zusammen.
Er denkt genauso wie ich.
Da muss ich nicht die gan-
ze Zeit neben dem Kiichen-
chef stehen. Heute kann
man ja auch per Foto und
Video kommunizieren.

MM: Am Airport Madrid ma-
chen Sie das VIP-Catering?

Genestra: Nicht nur in Ma-
drid, sondern auch in Ar-
gentinien und in Sao Pau-
lo. Das ist eine Zusammen-
arbeit mit der Objektmana-
gementfirma GIS.  Wir
kiimmern uns um die Aus-
bildung des Personals und
die Mentigestaltung, wo-
bei immer auch ein kleiner
Hauch von Mallorca ver-
mittelt werden soll, in Sao
Paulo etwa mit der Salat-
spezialitit Trempd. An-
sonsten sind aber lokale
Saisonzutaten im Fokus.

MM: Ihr Auftritt bei der Gour-
metmesse Madrid Fusion im
Winter fand grofle Beachtung.
Genestra: Es ist natiirlich
sehr interessant, die eigenen
Ideen vor 1500 Zuhorern er-
kldren zu kénnen. Bei mei-
nem Auftritt ging es um Ge-
wiirze im Sinn der Ayurve-
da-Medizin. Ich war zwei-
mal den Winter tiber in In-
dien. In der Kiiche geht es
zwar nicht um Medizin,
aber sehr wohl um Be-
kommlichkeit und Wohlbe-
finden. Gewiirze wie Zimt,
Nelken oder Curcuma wer-
den ja aus einem bestimm-
ten Grund verwendet, zum
Beispiel als Antihistamini-
kum gegen Erkiltungen.
Ich analysiere das und brin-
ge es ein, auch auf der
Grundlage von alten Re-
zeptbtichern wie dem ,Lli-
bre de Sent Sovi” oder bei
Gastaufenthalten in Lan-
dern wie Israel. Man sollte
nicht vergessen, dass Mal-
lorca frither einmal welt-
weit die Gewiirzhandels-
borse Nummer eins war.



