An Kapern scheiden chﬁieﬁ ster.
‘gibt es kéine zwei Meinungen: Sie !
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eine  Sehn-
sucht  nach
den Aolischen
Inseln be-
ginnt, als ich
den  Deckel
eines Glases
dffne. Ein Freund hat es mir mit-
gebracht. Darin: Kapern aus Sali-
na. Wie sie duften! Nach sonnen-
durchglithten Vulkanbéden, nach
Oleanderbliiten, wildem Thymi-
an und dem Salz des Mittelmeers,
nach der Warme des Siidens... -
ich muss da hin.

Von Milazzo auf Sizilien starten
Tragflichen-Boote zu den Aoli-
schen Inseln, auch Liparische In-
seln genannt, Ich schaue aus dem
Fenster und freue mich tiber jede
Erhebung, die aus dem dunstigen
Blau auftaucht: zuerst Vulcano,
dann Lipari und Salina. In der
Ferne, ganz weit im Osten, die Sil-
houette von Stromboli, der Insel
mit dem aktiven Vulkan, nach
dem sie benannt ist.

So dramatisch wie Stromboli gibt
sich Salina nicht, langst sind ihre
zwei Vulkane erloschen. Geblie-
benistder fruchtbare Boden-und
die Stifiwasserquelle, der die Insel
ihr iippiges Griin verdankt. Es ge-
deihen Pinien, herrliche Feigen-,
Mandel- und Olivenbdume. Und
wirklich: An jede Steinmauer
krallen sich Kapernstriucher, sie
wachsen an den Hangen der er-
loschenen Vulkane, auf Feldern,
in Girten und auf Brachland.
Thre zarten weiflen Bliiten mit
den violetten Stempelfdden sind
wunderschon — ihretwegen hei-
fien die Kapernstrducher auch
Orchideen des Mittelmeeres.
Aus den noch geschlossenen
Knospen dieser Bliiten entstehen
die berithmten Kapern von Sali-
na. Im Friihjahr werden die grof-
ten Knospen im Morgengrauen
von Hand geerntet, dann welken
sie einen Tag, damit sie ihre Aro-
men entwickeln konnen, und
werden schliefilich in Salz ein-
gelegt. Sie gelten wegen ihres un-
vergleichlichen Geschmacks als
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die besten Kapern der Welt. Doch
erst seit ein paar Jahren nutzen
die Landwirte von Salina den
kulinarischen Schatz, der hier
an jeder Ecke wichst, wieder als
Einnahmequelle,

Ich besuche einen dieser Bauern
in Pollara, einem kleinen Ort am
Fufl eines Vulkankraters. Bevor
die ersten Sonnenstrahlen tiber
den Kraterrand klettern, steht
Giuseppe Famularo schon zwi-
schen den stacheligen Striu-
chern, zusammen mit seiner Mut-
ter und zwei jungen Médnnern aus
dem Dorf. Sie haben Stoffbeutel
um die Hiifte geschnallt und ar-
beiten gebiickt, greifen zwischen
den Dornen der Strducher nach
den Knospen. Das klingt einfa-
cher, als es ist. ,Wir kénnten
mehr Ertrag haben, aber nicht

jeder ist geschickt genug fiir die

Kapernernte*, sagt Giuseppe Fa-
mularo, ,wir kommen mit dem
Liefern kaum nach!*

Da der Kapernbusch immer
gleichzeitig blitht und Friichte
trigt, werden auch die etwas
groferen Kapernfriichte einge-
sammelt, die hier Cucunci hei-
Ben. Sie sehen aus wie winzige
Giirkchen und kommen in einen
zweiten Beutel.

1000 Kapernpflanzen hat der Va-
ter von Giuseppe Famularo einst
an den Hangen des erloschenen
Vulkans gepflanzt. Der Strauch ist
in seiner frithen Jugend empfind-
sam: Nicht einmal ein Viertel der
Setzlinge gehen auch an. Danach
aber wird der Stock schon mal
tiber 70 Jahre alt und produziert
vom Frithjahr bis zum Sommer
alle zehn Tage neue Knospen, Blii-
ten und Friichte — alles gleichzei-
tig. ,Der Geschmack der Kapern
entwickelt sich aus den Bliiten-
blattern und wird durch das Ein-
salzen und Lagern intensiviert.
Die wild wachsenden Kapern ver-
wenden wir nicht, denn sie haben
kleinere Knospen. Unsere Kultu-
ren haben vier innere und vier
duflere Bliitenblitter”, erklirt
Famularo, ,,wenn du die mal pro-

biert hast, willst du keine anderen
mehr. Keine griechischen, keine
marokkanischen, das willst du
alles nicht mehr.

Er ldsst Meersalz in ein Plastik-
fass mit den gdriinen Knospen
rieseln. Immer eine Schicht Ka-
pern, eine Schicht Salz. Genau so
wird auch mit den Cucunci ver-
fahren, die in Italien und Spanien
als Antipasti oder Tapas beliebt
sind. Tonnen mit Kapernknos-
pen und mit Cucunci stehen
dicht an dicht in seinem Vorrats-
raunt. Die Luft riecht schneidend
nach Salz und brennt in den
Augen. Das frische Griin der
Kapern und Friichte dunkelt mit
der Zeit nach. Nach sechs Wo-
chen und unzédhligen Umschich-
tungen sind sie ,,reif*, die Bitter-
stoffe haben sich geldst, zuriick
bleibt der intensive, delikate Ge-
schmack. 2000 Kilo verarbeitet
Famularo jede Saison in seiner
Vorratskammer, den Grofsteil sei-
ner Produktion verkaufterselbst.
Da er das Slowfood-Siegel ver-
wenden darf, findet er weltweit
Abnehmer.

och die strengste Kundin
ist seine Schwiegermutter.

Anna Maria Palma regiert
in der Kiiche des Familienres-
taurants ,,Al Cappero® in Pollara
und produziert auch Spezialitd-
ten, wie Pesto und eingemachte
Gemiisesofie mit Kapern in Gla-
sern, fiir den Export.
»Tuttosecreto! Alles geheim, was
ichhierkoche! Aufgarkeinen Fall
verrate ich meine Kapernrezep-
te!“, brummt Anna Maria Palma
durch den Dampf, der aus ihren
Spaghettitépfen aufsteigt, und
schiittelt sehr bestimmt den Kopf.
»Pesto di Capperi, Spaghetti Eoli-
ana, Caponata: Alles in meiner
Kiiche hat einen Dreh, den man
nicht nachmachen kann!*

Die 66-Jdhrige weiter zu bedriin-
gen wire unklug, sie ist schliefs-
lich von betrichtlichem Umfang
und hat einen Kochléffel in der
Hand. Dalasse ich mich lieber auf



Frisch sind
die Knospen
des Kapern-
strauches noch
grln, durch
das Einsalzen
werden sie

dunkler (oben).

Im Ristorante
Al Cappero”

in Pollara (links)
wird mit Ka-
pern gekocht,
der Meerblick
ist gratis.
Unten: Kapern-
ernte an den
fruchtbaren
Vulkanhéngen
von Salina




der Terrasse bewirten: mit einer
Caponata ~ einer sduerlich erfri-
schenden Mischung aus Aubergi-
nen, Kapern, Fenchel, Tomaten
und Zwiebeln. Danach Spaghetti
mit Kapernpesto, dann Meeres-
fisch mit Kapern. Die Sonne gliiht
noch einmal auf, bevor sie neben
Panarea, einer Nachbarinsel, im
Meer versinkt, Fiir dieses Spekta-
kel ist Pollara beriihmt: Sonnen-
untergang iiber einer Steilkiiste,
aus dem Meer vor der Kiiste ragt
der ,,Arco®, ein michtiger Bogen
aus Fels. Er ist das Wahrzeichen
von Salina.

ann sein, dass man eine Weile
Kwarten muss, wenn man zu-

riick nach Malfa will, dem
Hauptort von Salina. Der Bus
kommtnuralle zweibis drei Stun-
den, das macht aber nichts, denn
nirgends kann man schéner die
Zeit vertrodeln als bei dem Kiosk
am Dorfplatz vor der Kirche. Dort
giht es Spritz und Meerblick, Bas-
ketball spielende Jugendliche und
italienische Schnulzen. Eine hal-
be Stunde entfernt, in Malfa, le-
ben 1000 der 2400 Inselbewoh-
ner, der Rest verteilt sich auf
Santa Marina, wo die Schiffe an-
kommen, und die Dorfer Leni,
Rinella und Lingua.
»Du nimmst die groffen Kapern,
die Capperoni, dann tust du
Mandeln dazu, etwas Basilikum,
bestes Olivendl, fertig™, sagt Salva-
tore D’Amico, Mitglied bei Slow-
food und Besitzer zahlreicher dor-
niger Kapernstrducher — daher
Experte. So einfach ist das also.
Ich treffe ihn in der einzigen Bar
des Dorfs Leni, der Nachrichten-
zentrale des Orts. Wire damit
das Pesto-Geheimnis geliiftet, das
Anna Maria Palma mir nicht ver-
raten wollte? ,,Du kannst es na-
tiirlich auch anders machen!®,
fiigt der dltere Herr hinzu. ,Je-
der hat seine eigene Mischung.
Nimm Sonnenblumendsl, nimm
Petersilie, wie du willst. Aber Ka-
pern aus Salina miissen es sein, sie
haben den unvergleichlichen Ge-
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schmack unserer Vulkane!* Vor
einigenJahren, erzihlter, habedie
Slowfood-Bewegung die Kapern-
kultur wiederentdeckt. ,,Fiir viele
hier lohnte es sich nicht mehr, die
Kapern zu kultivieren, Man konn-
te sie billiger aus Marokko oder
Griechenland kaufen. Heute ko-
chen alle wieder mit unseren
Kapern. Weil die besser sind.*
Am besten, sagt D’Amico, seien
die mittelgrofien, die Medie.
Die Capperoni, also die grofien,
schmeckten weniger intensiv,
seien aber weicher. Die kleinen,
die Piccolini, eigneten sich wun-
derbar ,,als Dekoration fiir Vitello
tonnato, Pizza oder Ahnliches®
Nachdem er bei seinem Kapern-
feld am Dorfrand nach den Pflii-
ckerinnen geschaut hat und am
Hafen eine Murdne aus dem Kof-
ferraum eines Fiat 600 gekauft
hat, schickt er mich zu Clara Ra-
metta in Malfa. ,,Clara hat damit
angefangen®, sagt er und ver-
schwindet fiir einen zweiten Kaf-
fee in der Bar, um Fufhallergeb-
nisse zu erdrtern,

Clara Rametta, eine Dame um die
60, kénnte auch eine New Yorker
Kiinstlerin sein. Thr klangvoller
Name, ihre sehr kurzen Haare
und ihr markantes Gesicht, alles
wiirde passen, aber sie ist durch
und durch Insulanerin. Vor Jah-
ren hat sie in Malfa ein paar Rui-
nen gekauft und nach und nach
zum Hotel ausgebaut. Das Hotel
yoignum® und sein gleichnami-
ges Restaurant gehdren heute zu
den besten des Archipels. Vor
allem aber hat Clara Rametta vor
23 Jahren zum ersten Mal ein
Kapernfest auf der Insel organi-
siert, das nun jedes Jahr am ers-
ten Juni-Wochenende stattfindet.
,Der Wirtschaft ging esschlecht*,
sagt sie beim Aperitif auf der Ho-
telterrasse. ,,Die Kapern wurden
zu billig nach Sizilien verkauft.
Meine Idee war es, mit unseren
Kapern selbst zu kochen, sie
selbst zu verarbeiten, die Produk-
te selbst zu verkaufen. Dafiir habe
ich das Kapernfest organisiert.”

Heute gibt es {iberall auf Salina
Kapernspezialitaten, nicht nur in
der Festsaison: Arancini (Reis-
billchen), Panelle (Kichererbsen-
fladen), Pane Cunzato (belegte
warme Brote), Fisch, Omelett.
»oo0gar Eis und Panettone!", er-
zéhlt Clara Rametta.

In ihrem Restaurant ,Signhum®
sind die Portionen fein und klein,
im Hintergrund lduft gedampfter
Barjazz. Die Anlage wirkt wie ein
Teil des Dorfes, nur schoner mit
allihren Gartenund Terrassen.In
der Kiiche stehen Michele Caruso
oder seine Tochter Martina Caru-
s0. Die beiden kochen traditionel-
le sizilianische Gerichte, denen
sie aber eine spezielle dolische
Note verleihen.

er letzte Abend ist gekom-
men, Lauer Wind trigt den

Duft der Insel tber die
Terrasse meiner Ferienwohnung:
Rosmarin, wilder Fenchel, Meer
und Pinien. In der weif5 getiinch-
ten Kirche, die sich an die Flanke
des Vulkans schmiegt, iibt jemand
Orgel. Auf dem Dorfplatz toben
Kinder. In meiner kleinen Kiiche
brate ich ein Stiick Schwertfisch
in Olivendl. Ich werfe ein paar
Streifen Fenchel und eine Hand-
voll Kapern dazu und fithle mich
wie in einem Tausend-Sterne-
Restaurant unter dem dunkel-
blauen Himmel. Etwas Helles
zieht einen Bogen (iber mir. Eine
Sternschnuppe? Nein, nur ein
Glithwiirmchen. Einen Wunsch
habe ich trotzdem: dass ich wie-
derkommen darf. Um die Zeit bis
dahin zu tiberstehen, nehme ich
so viele Kaperngldschen mit, wie
ich tragen kann. [

Kapern online bestellen

Gesalzene Kapern von der Insel Salina
sind erhaltlich zum Beispiel iber

www.manufactum.de (ein Glas 3 200 g

fur 7,50 Euro zzgl. Versandkosten) oder {iber
www.casadilisa.de. Dort gibt es ein Glas
4150 g fiir 5,80 Euro zzgl. Versandkosten.



