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Schweigen und schlemmen

Vegetarisch-vegane Oase in Palmas Llotja-Viertel: Das Mouna der Familie Horrach Moya ladt zum Wohlfthlen ein

MARTINA ZENDER

Der Mallorquiner verstarb vor knapp zwei Jah-
ren mit gerade einmal 52 Jahren: Juan Antonio
Horrach Moya. Seiner Familie gehéren Hotels
und Galerien. Eine davon war Horrach
Moya, sie befand sich im ersten Stock eines
eindrucksvollen Gebdudes an der Plaga de la
Drassana in Palma. Im Erdgeschoss logiert ein
Restaurant, ebenfalls im Familienbesitz.

Die Familie entschied: Einer Galerie ohne
den Griinder hatte der Geist gefehlt, seine Krea-
tivitat. Deshalb schloss sie die Galerie, und
Antonia Maria Horrach Moya, seine Schwester,
funktionierte die Riumlichkeiten in den Espai
Buit um (wortlich: leerer Raum), in dem inte-
ressante Themenabende und Diskussionen
stattfinden, die um die Vernetzung von Kultur,
Philosophie und Erndhrung kreisen, um Spiri-
tualitdt und um Wissenschaft. Es gibt Buchpra-
sentationen und Workshops zu Yoga, Pilates,
Qigong und Meditation.

Seit Ende Marz mit dem Ende der Winter-
pause ist auch das Restaurant wieder offen -
allerdings mit einem neuen Konzept: vege-
tarisch, teils auch vegan und ausschliefSlich mit
Bioprodukten - der Espai Buit steht schliefSlich
fiir Wellness, Wohlfithlen und gesundes Leben.
Der Name: Mouna. Der Begriff stammt aus
dem Yoga und bedeutet spirituelles Schwei-
gen. Es gibt Frithsttick, Mittag- und Abend-
essen, dazwischen Kleinigkeiten.

Die Besitzerin hat sich auch viel Zeit ge-
nommen, um mit groflem Engagement das
Grundkonzept des Lokals selbst zu entwickeln,
hat experimentiert, Gerichte kreiert und sich
dann aber mit dem Chefkoch Marc Galeazzi
abgesprochen, der sich schon seit Langem mit
der vegetarisch-veganen Kiiche beschaftigt und
einige Jahre Chefkoch im veganen Ziva To Go in
Palma war. Gastgeberin vor Ort ist die sympa-
thische Sonia Spinetto Kurz, halb Schweizerin,
halb Italienerin und eigentlich Innenarchi-
tektin, die schon lange als rechte Hand von
Antonia Horrach fungiert.

Es ist eine gute und zukunftsweisende Ent-
scheidung, ihren Gésten nicht nur vegetarisch-
vegane Kiiche anzubieten, sondern dariiber hi-
naus nur solche Ware, die nachweislich ohne
Einsatz von Chemie, kiinstlichen Farbstoffen
und Erganzungen, Geschmacksverstarkern
oder sonstigen nicht natiirlichen Produkten
angepflanzt und verarbeitet wird. Die Betrei-
ber arbeiten deshalb mit engagierten Bauern
oder gar Kooperativen der Insel zusammen
und wahlen zudem verschiedene Bicker wie
etwa die schwedische Firma Palma Bread fiir
die Bruschetta oder UCO Bakery fiir das wei-
tere Brot. Das alleine ist schon eine gute und
leckere Idee.

Bestrichen ist das Bruschetta mit einer Soja-
Mayonnaise, die mit Orangensaft verfeinert
wurde, und belegt wird es mit geschmorten
Kirschtomaten, Oliven und Sesam - optional
auch noch mit Feta-Kése. Klingt ,einfach®, ist
einfach und schmeckt extrem kostlich. Eine
gute Wahl ist auch eine coca, belegt mit
geschmorten Zwiebeln, Pilzen, Rucola, rosa
Pfefferkdrnern, geréstetem Buchweizen und
optional Ziegenkase. Drei weitere Varianten

Tomaten-Bruschetta, geschmorte Mdhren mit StiBkartoffel, Tacos mit Guacamole und roten Bohnen, Coca mit Zwiebeln und Pilzen (v.li.).

warten ebenfalls auf Genussfreunde - mit
trempao-Salat, mit Rote-Bete-Hummus, Zucchi-
ni, Ricotta und Kirschtomaten oder aber mit
Tomaten, Mozzarella und Basilikum.

Wer will, kann auch eine Kaseplatte mit
Kuh-, Schafs- und Ziegenkase wahlen. Dazu
werden Marmelade aus saisonalen Friichten,
eingelegtes Gemiise, geschmorte Birne mit
Kurkuma, Niisse, Oliven und Cracker gereicht.
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Das Ganze gibt es auch als vegane Version mit
Kase-Ersatz-Produkten.

Bei den Hauptspeisen ist die Herkunft des
Chefkochs Marc Galeazzi - halb Franzose, halb
Italiener -, zu spiiren, er stammt aus der Nidhe
von Genua: Da gibt es etwa Ravioli und Risot-
to. Begeistert hat mich die geschmorte Auber-
gine ohne Haut, die zundchst im Ofen unter
Dampf gegart, dann in der Pfanne angebraten
und leicht karamellisiert wird. Dafiir nutzt
Galeazzi die japanische dickfliissige Unagi-
Sauce, die hauptsichlich aus Sojasauce, Mirin
(Reiswein), etwas Zucker und Dashi (Fisch-
briithe) hergestellt wird. Dazu gibt es Basmati-
reis, ein Kiirbis-Rosmarin-Piiree und Sprossen.

In Apfelsaft und Ingwer geschmorte Moh-
ren wiederum werden mit gerdsteten StiSkar-
toffeln, Oliven und Buchweizen auf Hummus
arrangiert, wobei die Hummus-Basis wechseln
kann - mal Kichererbsen, mal Rote Bete, mal
Erbsen oder Bohnen. Ein Dreierlei von Hum-
mus samt rohen Gemiisesticks und Sesam-
crackern werden als Vorspeise ebenfalls ange-
boten (Vorspeisen 12 bis 18 Euro, Hauptspeisen
14 bis 23 Euro, Desserts 7,50 bis 9,50 Euro).

Genief3en lasst sich das Essen in den stilvoll
eingerichteten Rdumen mit seinen hohen
Decken oder auch auf der Terrasse vor dem
Haus mit Blick auf die Placa.



