Jannis Nomikos mit seinen
geretteten Kapernpflanzen

Bei Jannis Nomikos darf
auch gekostet werden.
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Grlne Kostlichkeiten: der wahre Schatz der Vulkaninsel Santorin

Um mehr Gber Kapern zu erfahren,
fahre ich in die Nahe des kleinen Ortes
Véthonas, im Inneren der Insel; nur
wenige Kilometer von der Hauptstadt
Fira entfernt. Was als ,,Nomikos Estate*
mit groBen Lettern an der Hauswand
angekiindigt wird, entpuppt sich als ein
kleiner Bauernhof.

Besitzer ist der freundlich blickende
Jannis Nomikos, ein Mittfunfziger. Er
stammt von hier und besaB frlher in
der Inselhauptstadt ein Restaurant.
Nach dem Tod seines Vaters vor etwa
15 Jahren orientierte er sich neu und
kehrte auf das Grundstlick der Fami-
lie zurlick. Er wollte einfach nur das
machen, was er vom GroBvater und
Vater einst gelernt hatte: den Anbau
traditioneller santorinischer Produk-
te. Die Pistazienbaume auf dem Hof
waren bei seiner Geburt gepflanzt
worden. ,Diese kommen hier nicht
weg, solange ich lebe. Ich hange an
ihnen®, erklart mir der bescheidene
Mann mit ruhiger Stimme. Und irgend-
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SANTOSAUCE
tomato, white aggplant & capar

wie spure ich, dass mein Bild Uber die
gewieften Geschaftsleute Santorins
komplett einzustirzen droht.

Unsere Kapern sind anders

»lch habe unsere Kapern auf Messen
im Ausland vorgestellt und musste
dabei immer wieder feststellen, dass
die Menschen von ihrem Geschmack
und ihrer Konsistenz angenehm Uber-
rascht waren: Sie sind fest, hart und
knackig. Fur mich war das nie etwas
AuBergewohnliches. Wir sind hier alle
damit aufgewachsen, und so hab
ich irgendwann damit angefangen,
sie in Glasern so abzufiillen, wie ich
es von meiner GroBmutter kannte“,
erkldrt Nomikos, wahrend er mir einige
zuféllig gewachsene Kapernpflanzen
auf seinem Grundstick zeigt. Denn
angebaute Kapernkolonien gibt es auf
Santorin keine. Obwohl sie eigentlich
Uberall auf der Insel gedeihen kénnten,
in den Gérten, am StraBenrand, an

Steinmauern. ,Es ist das, was die
Natur mit viel Mihe hervorbringt, und
am Ende ist es das Beste, weil hier
nur die Starken Uberleben kénnen. Mit
wenig Wasser, viel Sonne und Feuch-
tigkeit, unter schweren klimatischen
Bedingungen also.”

Die Arbeit der Ameisen

»Meine Kapern stammen von den tro-
ckenen Steinwadnden der Caldera“,
verrat mir der Experte. Die meisten
seiner Mitarbeiter seien Rentner, die
ihr geringes Einkommen durch diesen
Nebenjob etwas aufbessern méchten.
Sie fahren mit dem Boot zur Caldera
und pfliicken dort. Die Jlingeren stei-
gen sogar in die Felsen, um an diesen
kleinen grinen Schatz zu kommen.
Mit den Jahren konnte Nomikos fest-
stellen, dass es sehr unterschiedliche
Kapernpflanzen auf Santorin gibt, die
sich durch Harte und Farbe voneinan-
der unterschieden. Ihre Verbreitung
vollzieht sich ebenfalls auf ganz natir-
liche Art, namlich mit der Hilfe von
Ameisen. Sie kdnnen es kaum erwar-
ten, wenn die Kapernsamen springen.
Emsig sammeln sie die Samen auf und
tragen diese in ihre Nester. ,Uberall
auf ihrer Strecke, besonders wenn es
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Kapern: die Oliven der Agais

in einem Jahr mehr geregnet hat und
die Erde langere Zeit feucht geblieben
ist, sieht man, wie plétzlich Uberall
neue Kapernpflanzen sprieBen.“ Der
Ernteertrag ist auf Santorin allerdings
nicht kalkulierbar. In einem schlechten
Jahr sind es hoéchstens eine Tonne
Kapern, die Nomikos weiter verarbei-
ten kann. Jedes Bauernjahr sei anders,
kommentiert er schmunzelnd.

Kapern in der Inselkiiche

Drei Dinge sind an der Kapernpflanze
essbar. Die Frucht, die Blatter und
ihre Knospen. Im Nomikos Estate wer-
den Blatter und Knospen verarbeitet.
Manchmal werden die Knospen auch
zusammen mit den zarten Spitzen
der Pflanze eingelegt. Die Knospen
werden kurz vor dem Erbliihen gesam-
melt. AnschlieBend trocknen sie mit
Salz versehen in der Sonne. Dabei
setzt ein pflanzeneigenes Enzym das
charakteristische Senfdl frei. Die Blat-
terernte beginnt im April und kann
bis in den Sommer hinein fortgesetzt
werden. Wichtig ist, dass die Blatter
noch zart sind, wenn sie gepflickt
werden. Sie werden in heiBem Wasser
kurz erhitzt, um sie haltbar zu machen.
AnschlieBend werden sie nur in Salz-

Die neueste Spezialitat —
Kapern eingelegt
mit grobem Salz

Eine weitere Spezialitat aus
Santorin — sonnengetrock-
nete, sule Tomaten

Eingelegte Kapernblatter
passen zu vielen Sommer-
salaten.

YMiKOS ESTATE




