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Ziirich, London, Genf, Kenia,
Italien — Stationen im Leben von
Ivan Levy. Seine Frau stammt
aus Indien, wo auch die Tochter
lebt. Obwohl sie noch immer
viel reisen, ist Mallorca fiir die
Eheleute zu einer Art Heimat ge-
worden. Foto: Patricia Lozano

Ivan Levy hatte 50
,»The Body Shop™-
Geschifte in der
Schweiz. Heute
setzt er sich fiir
Hilfsprojekte ein,
produziert Bio-
Olivenol und
betreibt neuerdings
ein kunstvolles
Restaurant in
Palma. Portrit
eines Weltbiirgers
mit Fixpunkt
Mallorca

Aus dem ,Café Lirico”
wird die ,Juice Factory” 35

Die Stiefschwester

der Sobrassada 36

,,obald der Vorhang aufgeht ...”

Nori-Algen mit Wagyu-
Rindfleisch und schwarzer
Triiffel aus Mallorca

VON
BERND JOGALLA

Palma hat sich ein
Festaurant etabliert,
das in vielerlei Hinsicht
aus der Masse herausragt.
,Fera” heifdt es, und es
liegt im Carrer Concepcio,
einer Seitengasse der Ein-
kaufsmeile Jaime III.. Um
zu verstehen, was da ent-
standen ist, muss man den
Mann hinter dem Projekt
vorstellen. Es ist der
Schweizer Ivan Levy, einst
Inhaber von 50 , The Body
Shop”-Geschéften in sei-
ner Heimat. Levy und sei-
ne indische Frau Sheela
sind auf der halben Welt
zu Hause und haben doch
einen Fixpunkt gefunden:
Mallorca.

Triologie vom Blauflossen-
thunfisch mit frischer
Wasabi-Wurzel

" Den Eingang
zum Restaurant
im Carrer Con-
cepcid 4 in
Palma ziert ei-
ne groBe Kera-
mik von Lin Ut-
zon. Oben der
Haupt-Gast-
raum des ,,Fe-
ra”, links ein
Detail der ,,Bi-
bliothek”, in
der kleinere
Gesellschaften
Platz finden.
Fotos: Fera

Das ,Fera” befindet
sich in einem denkmalge-
schiitzten Stadtpalast, der
auch den altehrwiirdigen
Club ,Circulo Mallorquin
beherbergt. Es ist Restau-
rant und (Tapas-)Bar, sieht
aber auf den ersten Blick
gar nicht danach aus. Man
ist versucht, hinter der Ei-
sen-gerahmten  Glastiir
das Biiro eines Innenarchi-
tekten zu suchen. Oder
einfach ein schones Wohn-
haus. Oder doch eine Ga-
lerie?

Kein Wunder, denn das
Interieur tragt die Hand-
schrift von Sheela, deren
Interior-Projekte auch in
New York, Ziirich oder In-
dien zu finden sind. Au-
Berdem beherbergt das
Restaurant eine stattliche
Sammlung von Werken
internationaler und mal-
lorquinischer ~ Kiinstler.
,Du sollst dich wie zu
Hause  fiihlen”, um-
schreibt Ivan Levy das
Credo. Wir treffen uns in
der ,Bibliothek”, einem
heimeligen Raum fiir Ge-

sellschaften bis zu zwolf
Personen.

Arbeitstitel fiir das Res-
taurant war denn auch
,House”, aber die Levys
wollen den Mallorquinern
keinen Anglizismus vor-
setzen. ,Das soll auch kein
Ausldnderrestaurant wer-
den, Mallorquiner und
Spanier miissen hier die
Hauptrolle spielen”, so
der Hausherr.

Geriiucherte Enten-Dump-
lings mit Birne, Ingwer, Foie

Warum in aller Welt
braucht ein so wohlhaben-
der Kosmopolit ein Res-
taurant in Palma? Levy
spricht von einer ,Reihe
von Zufillen”, aber auch
von einer ,gewissen Lo-
gik”: ,Ich bin ein Einzel-
handler, der Freude am
Service hat, und wo kann
man das mehr ausleben als
in einem Restaurant?” Wo-
bei er sich selbst einen
Hang zum Perfektionis-
mus zuschreibt: ,Sobald
der Vorhang aufgeht, muss
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alles stimmen!” Wie zum
Beweis wischt er einen So-
Benfleck vom Tisch, den
die Kellnerin {ibersehen
hat.

Corvina mit Kiirbiscreme
und Curry-Krokant an einer
Zitronen-Koriander-Sauce

Partner im Restaurant
ist ein Bruder im Geiste,
denn Levy attestiert dem
osterreichischen Chefkoch
Simon Petutschnig, der zu-
vor das , Quadrat” im Ho-
tel Sant Francesc aufgebaut
hatte, ebenfalls ein ,abso-
luter Perfektionist” zu sein.
Petutschnig zelebriert eine
mediterran-asiatische Kii-
che. Mittags zum Beispiel
speist man a la Carte oder
wihlt das Drei-Gang-Me-
nii, das alle zwei Wochen
wechselt (22,90 Euro). Am
Abend werden dann fiir 49
beziehungsweise 69 Euro
raffinierte  Degustations-
Meniis serviert, darunter
ein vegetarisches und das,
das in diesen Artikel ,ein-
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gestreut” ist. Die Rolle
(und die Anteile) von Pe-
tutschnig im , Fera” sollen
in Zukunft noch wachsen.

Denn Levy ist auch so
ausreichend  beschiftigt,
zu einem guten Teil phi-
lantropisch. So etabliert er
als Leiter einer Stiftung
den ,Magic Bus”, eines
der groen Kinderhilfs-
projekte Asiens, in Myan-
mar. Schiilern werden
iiber Sport und Spiel
grundsétzliche Fahigkei-
ten zum Bewiltigen von
Schule und Beruf vermit-
telt. Schon 400.000 Kinder
vornehmlich in Indien ha-
ben das Programm durch-
laufen — mit einer hohen
Erfolgsquote. ,Das ist die
schonste Aufgabe”, be-
kréaftigt Ivan Levy.

~ Simon Petut-
schnig ist Teil-
haber und Kii-
s chenchef. Er
.. zelebriert eine
mediterran-

Und dann sind da noch
einige andere. Er ist Vor-
standsvorsitzender eines
Helikopter-Unterneh-
mens, das in Nordeuropa
Shuttle zu Hochseeplatt-
formen unterhilt und Ret-
tungseinsdtze fliegt, sa-
niert mit seiner Firma ,,Co-
co Sage” Altstadtpaldste in
Palma - und produziert
auf Mallorca Olivenol, das
nattirlich auch im ,Fera”
auf den Tisch kommt.

Gegrilltes Nackensteak vom
iberischen Schwein an einer
Sauce von griinem Senf und
Ananas-Chutney

Ivan Levy kennt Mal-
lorca schon seit den 1970er
Jahren, aber die Semiresi-
denz auf der Insel wurde
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erst im Jahre 2010 ein The-
ma, als ihm in Cas Concos
ein ,gutes Investment”
angeboten wurde. Das ge-
fiel zwar nicht, war aber
die Initialziindung zu der
Idee, eine , Ferienwoh-
nung” anzuschaffen.

Die wurde dann letzt-
lich doch etwas grofer, in
Form des Landguts ,Son
Naava” bei Montuiri, wo
mittlerweile 3000 Oliven-
bdume nach Demeter-
Richtlinien bewirtschaftet
und 10.000 Flaschen Bio-
Ol abgefiillt werden. Bald
sollen es 25.000 sein. Zu 95
Prozent geht die Produkti-
on an die Schweizer Ge-
nossenschaft Coop, der
Rest an das alternative
mallorquinische ~ Unter-
nehmen , Agromart”.

g |
e 4 Kunst alleror-
% % ten. Kunst-
sammler Levy
; . Prasentiert
£ 2 Werke von

zehn interna-
tionalen und
mallorquini-

* schen Kiinst-
lern, darunter
| Toni Garau (l.).
Kuratiert wird
die Ausstellung

von Aba Art.
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Yuzu-Sorbet mit Fuji-Apfel
und Sake-Schaum

Die Nachhaltigkeit
spielt auch im ,Fera” eine
iibergeordnete Rolle. Was-
ser kommt in wiederauf-
fillbaren Glasflaschen auf
den Tisch, und unter den
Weinen finden sich feine
Tropfen aus biologischem
Anbau. Etwa den preisge-
kronten Demeter-Wein
,Ale” von Can Feliu, den
Levy exklusiv anbietet.
Exklusiv? ,Ja, ich habe
den gesamten Restbestand
aufgekauft”, erklart Levy.
,Den Wein gibt es sonst
nirgendwo!” Eine weitere
Besonderheit: Er hat meh-
rere gute Weine im offe-
nen Ausschank, nicht nur
glasweise, sondern auch

in der 300- und 500-Millili-
ter-Karaffe.

Salat von tropischen Friich-
ten mit Kokos-Eis, Baiser
und Passionsfrucht-Schaum

Der Multi-Unternehmer
beldsst es nicht beim
Hochlied auf den mallor-
quinischen ~ Wein, mit
Hochachtung spricht er
auch tiber Mallorca und
die Mallorquiner. Er be-
schreibt die Insulaner gar
als weltoffen. Man miisse
sie nur richtig behandeln
und respektieren.

,Mallorca ist ein Pha-
nomen. Ich kann mir kei-
nen anderen Ort vorstel-
len, der so viel bietet —
von Infrastruktur, iiber
Stadt bis zur Natur.” Sagt
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Einblick in die
Bar, in der
nicht nur
Drinks, son-
dern auch Ta-
pas serviert
werden. Gedff-
2. = hetvon12.30
= bis 23 Uhr.

einer, der sich selbst als
globalen Nomaden be-
zeichnet. Als  solcher
schitzt er natiirlich auch
die gute Anbindung. Sein
personliches Drehkreuz in
alle Welt ist seine Heimat-
stadt Ziirich.

Mallorca ist fiir den
Weltbiirger ein Stiick Hei-
mat geworden. An dem er
allerdings noch arbeiten
muss: ,Mein Spanisch ist
katastrophal”, gibt er zu.
Fast schon beruhigend zu
wissen, dass auch der
Perfektionismus des
Herrn Levy seine Gren-
zen hat...

Petits fours

(Speisenfolge eines ,Fera”-
Degustations-Meniis”,

69 Euro)

,,Fast etwas
Religioses”

Tomas Vibot hat ein Buch iiber die Sobrassada geschrieben

r ist so etwas wie Mr.

Sobrassada: Kaum ein
anderer wei3 mehr {ber
die schweinische Delika-
tesse als der Schriftsteller,
Geschichtsforscher  und
Philologe ~ Tomas Vibot
Railakari (45) aus Palma.
Jetzt hat er ein Buch ge-
schrieben: ~ ,Sobrassada.
L'Essencia del porc”, die
Essenz des Schweines.

In einem Interview mit
,,Ultima Hora” wird Vibot
gefragt, ob die Ehre dieses
Titels nicht dem Schinken
gebtihre. ,Auf Mallorca
auf keinen Fall”, versichert
der Autor, der allerdings
zugibt, dass gesalzener
Schinken doch deutlich &l-
ter sei als die Sobrassada.

Deren erste urkundliche
Erwahnung datiert {ibri-
gens aus dem Jahre 1492,
wie Vibot jetzt herausbe-
kommen hat.

Damals muss die luftge-
trocknete Wurst aber weif§
gewesen sein, mutmafit
der Forscher. Denn die Pa-
prika, die der Sobrassada
die rote Farbe gibt, war da-
mals in Europa noch unbe-
kannt. Der Name Sobras-
sada stammt Vibot zufolge
aus Siiditalien, wo Produk-
te wie Presskopf ,,soppres-
sata” genannt werden.

Dass die Wurst fiir die
Mallorquiner bis heute et-
was Besonderes ist, erklart
der Buchautor ebenfalls
aus der Geschichte. Die

Sobrassada habe tiber Jahr-
hunderte das einfache Vol-
ke mit Proteinen versorgt,
war aber auch ein Ge-
schenk fiir betuchte Zeitge-
nossen und sogar gekronte
Haupter. Vibot schreibt der
Zubereitung beim
Schlachtfest, der ,Matan-
za”, fast etwas Religidses
zu: Es sei ein zyklisches Ri-
tual, das Blutsverwandte
zusammenbringt und bei
dem ein Tier auf einem Al-
tar getdtet werde.

Vibot hegt keine Zwei-
fel, dass die Sobrassada Be-
stand haben werde, auch
in der modernen Kiiche.
Langst werde mit Sobras-
sada-Schaum und -Reduk-
tionen experimentiert.
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Tomas Vibot in
seinem Ele-
ment. Die un-
terschiedlichen
Formen der
Sobrassada ha-
ben im Ubrigen
etwas mit der
Haltbarkeit zu

4 tun. Foto:

Pere Bota



