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öffne. Ein Freund hat €s nir üit
gebracht. Darin: Kapern aus Sali
na. Wie sieduftenlNach sontren
dürchglühten Vulkanböden, nach
Oleanderblüteq wildem Thlmi'
an uü dem Salz des Mittelmeers,
nach der Wärme des Südens... -

Von Milazzo auf Sizilien starten
Tragflächen Boote zr den Aoli-
schen lnseln, auch Liparische In-
seln genannt. Ich schaue a$ den
Fensteründ freue nich überjede
Erhebung, die aus de,1 dünstigen
Blau aüftaüchl: zue6t V!1cano.
da n Lipari ünd Salina. In der
Feme,ganzweitim Oster, die Sil-
houette von Stromboli, der lnsel
mit dem aktiven Vlrlkan, mch

So dranatisch wie Stromboli gibt
sich Salina nicht,längst sind ihre
zwei Vulkane erloschen. Ceblie
ben istder fhchtbareBoden und
die Süßwassequelle. der die Insel
ihr ülpigesGrünverdankt. Es ge,

deiheD Pinie!, herrliche Feig€n',
Mandel- und olivenbäutne. Und
wirklich: A! jede Steiflmauer
kallen sich Kapernsträucher, sie
wachsen an den Hängef, der ei'
loschenen Vulkafle, aul Feldem.
in Gänen ünd auf Brachländ.
Ihre zarten weißen B1üten mit
den violetten Stenpelf:id€n sind
wunderschön - ihrerwegen hei
ßen die Kapernsftäucher auch
Orchirleen des Mittellneeres.
Aus den noch geschlosseüen

Knosp€n di€ser Blüten entst€hen
die berühflten Kapern von SaIi

na.Im Frtihjahrwerden die größ

ten Knospen im Morgengrauen
von Hand geerntet, dann velken
sie eiren Tag, damitsieihre Aro'
men entwickeln können. ünd
werden schließlich in Salz ein-
gelegt. Sie gelten wegen ihres üfl-
vergleichlichen ceschmecks als

106 srerEwo@c

diebestenKapem der Welt. Doch
ersi seit ein paa. Ja}lren nützen
die lzndrvirte von Salif,a den
krdinarischen Schatz, der hier
anjeder Ecke wächsr, wieder rls

Ich besüche einefl dieser Bauern
in Pollara. eiftm kleinen ofi am

Fuß ei.es Vulkankrarers. Bevor
die ersten Soflnenstrahlen über
den Krnteftand klettern. steht
Cilseppe Famularo schon zwi
schen den stacheligen Sträu
chem. zusammen mit seiner Müt
teiund zwei jungen Männern aus

de Dorf. Sie haben Stoffbeuiel
u,1 die Hüfte geschnalt und ar
beiten gebückt, greifen zwischen
den Domen der Sträucher nach

den Knospen. Das kli4t eiDfa

cher, als es ist. ,,wir köntrten
mehr Ertrag haben, aher flicht
jeder ist geschickt genug ftlr die
Kapernemte", sagt Giuseppe Fa'
mularo, ,,wir kofllnen ftit den
Liefern kaum nachl"
Da der Kapembusch immer
gleichzeitig blüht ünd Frücht€
hägi, werden auch die eBvas
größeren IGpernlnichte enrge-
sanmelt. die hier Cücunci hei'
ßen. Sie sehen aus wie winzig€
Gürkchen und kommen in einen

1000 Kapernpflanzen hät der Va-

ter von Giusepp€ Famularo einst
an den H:ingefl des erloschenen
firlkans gepfl anzt. DerStmuch ist
in seiner füihenJugend eüp{ind-
sa rNicht einmal ein Viertel der
SetzliDge gehen auch an. Danach
aber vird der Stock schon nal
ülrer 70 Jalre alt u lroduziert
voln Frühjahr bis zuo Somoer
alle zehnTageneue Knoslen, 81ü-

ten uld Fnichte aueseleichzei
tig. .,Der Geschmack der Kapern
entwickelt sich aus den Blüten-
blättei md wird durch das Ein-
salzen und l,agem iniensiviert.
Di€ wild wachsenden Xaperrl !er-
wenden wir nicht. denn sie haben
kleinere Knospen. Unsere Kültu-
ren haben vier innere und üer
äußere Blüt€nilätler". erklärt
Fatrlularo, ,,wenn du die üal pro-

bierthast. wilistdu keine anderen
mehl Keine griechischen, keine
narokkanischen. das willst du

Er lässt Meersalz in ein Plastik'
fass mit dfl grünen Knospen
rieseln. immer eine Schicht Ka
pern, eitre SchichtSalz. Genaü so

wird auch nit de, Cuftnci ver-
fahren, die in Italien !rnd Spani€n
als Antilasti oder Tapas beliebt
sind. Toflnen mii Kap€mlnos-
pen und mit Cucunci stehen
dichtäf, dicht in seineln Vorrats-
ü!m. Die Lufhiecht §chneidend
flach Salz ünd brennt in den
Augen. Drs liische Grün der
Itupern und Fnichte dünkelt nit
der Z€it nach. Nach sechs Wo-

chen ünd ünzähligen Umschich-
turgen sind sie,,reil'', die Aitter
stoile haben sich g€löst, zunick
bleibt der intensive. delikate Ge

schmack. 2000 Kilo verarbeitei
Frmularo jede Saison ifl s€iner
Vorratskammer. den Großteil sei
nerProduktionverkaufterselbst.
Da er das Slowfood Siegel ver
wenden darl findet er weltweit

eine Sehn-

ginrt, als ich

oc} die qhengste Ku rdin
ist seine Schwiegermütter.
Anfla Maria Palna re€ierr

in de! Küche des Fanilienres'
taurmts ,,Al Cappero ' in Pollara
und lroduziert auch Sl ezialiri'
ten, rvie Pesto rnd eingef,achte
Geoüsesoße mit Kapen in Clä'
sern, ftir den Export.

.,Tütio secrero ! Alles geheim, was
ich hierkoche I Aufgarkeinen Fall
verrate ich meine Kapemrezep-
tel",brumtrt Anüa Maria Palna
dürch den Dampf, der aus ihren
Spaghettitöpfen aufsteigt, ünd
schütteh sehr bestnnmt den Kopt
,,Pesto di Calperi, Spaghetti Eoli-
a a, Caponata: Alles in meiaer
KLiche hat einetr Dreh. den nan
nicht nachmachen kannl"
Die 66 J:ihdge weiter zrt bedrän-
gen wäre unkhg. sie ist schließ-
lich von beträchdichern Umf'anE
und hat einen Kochlöffel i, der
Hand.Dalasse ich michlieleraüf
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der Terrasse bewirtenr nit einer
Caponata - einer säuerlich erft-
sche.den Mischung aus Arlbergi
neni Kapern! Fenchel, Tomaten
ünd Zwiebeln. Danach Spaghetti
mil l'.apernpesto, dann Meeres'
fi sch ft it Kapem. Die Sonne glüht
noch einnal snlbevor sie nebeü

Panarea, einer Nachbarinsel, im
Meerversinkt. Für dies€s Spekta-

kel ist Polära benihnt. Sonnen-
untergang ülrer einer Steilkrjste,
aus defl Meer vor der Küste rägt
der,,Arco", €in mächtiger Bogen

als ftls. Er ist das Wahrzeichen

schmack lnseier Vulkanel" Vor
einigenJahren, erzählteahabedie
Slowfood-Bewegung die Kapern-
kültur wiederentdecki.,,!'ür vi€le

hierlohnte es sich nicht mehr, die

I«pem zu kültivieren. Man konn-
te sie biliger aus Marokko oder
cdechenland kaüfen. Heute ko-
chen a]le wiedei mit unsercn
Kapern. Weil die bess€r sind. "
AIn besten, sagt DAnico, s€ien

die mittelgmßen, die Medie.
Die Cappeloni, also die großen,

schmeckten veniger ifltensiv,
seien aber weichel Die kleinen,
die Piccolini, eigneten sich wün
de$ar ,,a]s DekoEtion für Vitello
toMato. Pizza oder Ahnliches':
Nachdem er bei seinem t(apem
feld am Dorftand nach den Pflü
ckerinnen geschaut hat !1nd en
Hafen eine Müräne aüs dem Kof'
ferraun eines Fiat 600 gelsult
hat, schickt er mich zu Clara Ra'
ne$a in Malfa. ,,clara har damit
angefangen'r, sagt er ünd ver'
§chwindet für einen zweiten Kaf'
fee in der Bar um Fußballergeb-

Clara Rameua. eine Dame un die
60, könnte auch ehe New Yorker
Künstlerin sein. Ihr klangvoller
NaDe, ihr€ sehr kurzen Haare
und ihr markantes Gesicht, alles

würde passen, aber sie ist durch
und durch lnsulanerin. Vor Jah-
ren har sie in Malfa ein paar Rui
nen gekauft und nach und nach
zum Hotel ausgebaut. Da§ Hotel

,,Signun" und sein gleichnan
ges Restaurant gehören heüte zu
den besien des Archipels. vor
a1l€m aber hat Clara Rsmetta vor
23 Jahren zum ersten Mal ein
Kanernfest auf der Insel organi
sieri, das nuniedesJah am ers

ten Juniwochenende stattfi ndet.

,,DerWirtschaft gingesschlechf ',
sagt sje beifl Apentifaulder Ho-

telterrasse. ,,Die Kapem wurden
zü billig nach Sizilien verkault.
Meine ldee wBr es. mit lnseren
Kapem selbst zu kochen, sie

selbst zu verarbeiten. die Prcduk-
te sL'lbst ar verkaulin. Dälür habe

ich das Kapernfest o4anisiert."

H€ute Eibt e, überall auf Salina

Xapernspezialileten, nicht nü in
der Festsaison: Arancini (Reis-

bällchen), Panele (Kichererbsen-

fladen), PaDe Cunzato (belegre

warme Brote), Fisoh, Omelett.

,,Sogar Eis und Panettonel", er-
zählt Clara Ranerta.
ln ihrcm Restaurant ,,Signutn"
sind die Portionen fbin und klein.
in Hintergrund läuft gedämpfter

Barjazz. Die Anl,ge wirkt wie ein
Teil des Dodes, nur schdner mit
all ihren Gnrien urd Terassen. In
der Küche stehen Michele Catuso
oder seine Tochter Martina Cartr-

so. Die beiden kochen tladitioft 1

le sizilianische cerichte, denen
sie aber eine speziele äolische

ann sein, das6 man eine Weile
warten muss, s,enn man zu-
rück trach Matfa will. den

Hauptort von Salina. Der Büs
kommtnurallezweihisdrei Sh,n

den, das nacht aber nichts, denn
nirgends kann man schöner die
Zeit verirödelfl alsbei delI (iosk
am Dorfu latzvorderKirche. Dort
gibi es Spritz ünd Meerblick, Bas'
ketball spielefl deJugefl dliche und
italienische Schnulzen. Elre hal'
be Slunde efltfemt, in Malfr. le-
ben 1000 der 2400 Inselbewoh-
ne( der Rest verteilt sich auf
Santa Marit1a. wo die Schiile an-
konnlen, und die Dörfbr kni,
Rinela und Lingua.

,,Dr ninmst die grcijen Lapern,
die Capperoni, dann tust du
Mandeln dazu, etwas Basilikum,
bestes Oliv€nöl, f€ftig", sagt Salva-

tore Dxflico, Mitglied bei Slow
food und Besitzer zahlreicher dor
niger Kapemshäuchei - daher
Experte. So einfach ist das also-

lch treffe itln ifl der einzigen Bar
des Dorfs Irni, der Nachrlchten'
zenrrzle des orrs. wäre damit
das Pesto-Oeheimnis gelüftet, das

Anna Maris Palma mir nicht ver
raten wollie? »Du kannst es na-
nirlich auch anders machenl",
fügt der ä1terc Herr hinzu. ,Je-
der hat seine eigene Mischung.
Nimm Sonnenblumendl, nimm
Petersilie. wie du wilst. Aber Ka-
pernausSalinamüssenessein,sie
haben den unvergleichlichen Ge-

1O8 aacrewommoar

er letzte Abend ist gekom'

rnen. Lauer wind tragr den
Duft der Insel üher die

Terrasse meiner Ferienwohnungl
Rosnarin, wilder F€nchel, Meer
und Plnie.. In der weiß genjnch-

ten Kirche, die sich an die Flanke
des Vulkans schrriegt, übt ieüand
Orgel. Auf dem Dorfplatz toben
(inder. In meiner kleinen Kriche
brate ich ein stück schwertflsch
in Olivenöl. lch werfe ein paar

Sheifän Fenchel und eine Hand'
vol] Kap€m da7J und lühle mich
wie in einem Tausend-Stelne-
Restaurant unter dem dunkel-
blauen Hinmel. Etwas HeI€s
ziehteinen Bogen über mir. Eine
Sternschnuppe? Nein, rür €in
G]ühwnrnchen. Einen wusch
habe ich trctzdem: dass ich wie
derkommen dart Ufl die Zeitbis
dahin zr überstehen. rchme ich
so viele IGperngläschen mit, wie

Kapern online bestellen
Gesalzene Ka pern von der nselSallna
sind erhältlich zum Seisplelüber
w.'nänufäctL,m.de (ein Glas ä 200 s
für 7,50 Euro zgl. Veßa.d koste. ) oder über
waw.caedilie.de. Doftgibtes ein Gläs
ä 1 50 q für 5,80 Euro zzql. Veßandkonen.


