Zu Tisch auf Madeira

Madeira

Isabel Fernandes hat ,,Espada com banana“ zubereitet, in
Krautermarinade eingelegten Degenfisch, der mit gold-
braunen, siiBen Bio-Bananen serviert wird. — Bild: ZDF und
arte/Michael Dreyer.

Mario Fernandes lebt mit seiner Familie in Faja
dos Padres, einer abgelegenen Strandbucht an
der Sldkuste Madeiras. Dort baut er Bananen,
Avocados, Mangos und Wein an. Mario ist einer
der wenigen Insulaner, der sie mit 6kologischen
Methoden anbaut, keine Pestizide und stattdes-
sen organischen Dinger verwendet. Unter den
Sternekochen auf der Insel findet er rege Ab-
nehmer seiner Biofriichte. Bananen haben auf
der Insel eine lange Tradition. Auch in der Kiiche
seiner Frau Isabel finden sie viel Verwendung,
etwa fir eine Espada com Banana — in Krauter-

marinade eingelegten Degenfisch, der mit den

goldbraunen, sifen Biofriichten aus eigenem Anbau serviert wird. Friiher war Faja dos Padres nur

vom Wasser aus erreichbar. Mario liel® sich jedoch etwas Besonderes einfallen — einen Lastenaufzug

fur seine Frichte und einen abenteuerlichen Lift fir sich und seine Familie. Mit den beiden Aufziigen

leben Mario und seine Familie nun weniger abgeschieden, und auch Gaste statten der Familie gerne

einen Besuch ab. Bei solchen Gelegenheiten bietet Mario gerne die fir Madeira typische Espetada an.

Das sind GrillspieRe mit Rindfleischstlicken, die auf Lorbeerspiee gesteckt werden und dadurch ei-

nen intensiven wirzigen und rauchigen Geschmack annehmen. Dazu mixt er sich gerne das typische

Inselgetréank Poncha, das aus Zuckerrohrschnaps, Honig und frisch gepreften Orangen besteht. Kuli-

narisches SchluB3licht bildet ein Bananen-Crumble, bei dem die Lieblingsfrucht der Familie erneut zum

Einsatz kommt. (Text: arte)
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Zu Tisch auf Madeira

Poncha

Madeiras fruchtiges Nationalgetrank

Longdrink fiir 4-6 Personen:

200 ml Orangensaft und

100 ml Zitronensaft

(beide frisch gepref3t mit Fruchtfleisch),
50 g Honig,

200 ml Aguardente (Zuckerrohrschnaps),

etwas Zitronensaft und Zucker fiir den Glasrand

Die Safte, den Honig und die Aguardente (wortlich ,,Feuerwasser”) in ein gro3es Gefall geben und
kraftig mixen bis sich der Honig aufgeldst hat. Auf Madeira erfolgt das Rihren mit einem speziellen
Holzstab (,,caralhinho”). Man kann auch einen Cocktail-Shaker benutzen. Den Rand der Glaser in
Zitronensaft und anschlieRend in Zucker tauchen. Die Poncha einfiillen und bei Bedarf mit Eiswiirfeln

servieren.
Saude! Prost!

Quelle: Arte-Magazin 7/2014
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