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Autor

Mit dem Forn San Francesc blickt Backer und Konditor Joan Segui auf iiber hundert Jahre
Familientradition zurick. Gemeinsam mit seiner Frau Maria fuhrt er die pramierte Familienbackerei
in Inca, Mallorca mittlerweile in vierter Generation, und zwar, wie die meisten seiner Vorfahren, als
Quereinsteiger. Nach UrgrofSvater, GrofSvater und Vater landete auch er schliefSlich bei den
uberlieferten Backtechniken und berithmten Familienrezepten des Forn San Francesc, die der mit
seinen 240.000 Followern sehr aktive Instagramer Segui nun in seinem Backbuch seinen Kunden
und den Fans der mallorquinischen Backkunst anvertraut.

Fotografie

Die Fotografien stammen von Martin de Arriba, der die Spezialitaten absolut passend und
authentisch in Szene setzt, sie mal im Kontext einer Landschaft, mal in der Backstube prasentiert,
sich mal auf das reine Backwerk, mal auf die Backer*innen, mal auf Detailaufnahmen konzentriert,
um die Beschaffenheit der Kostlichkeiten fiir sich selbst sprechen zu lassen. Ganz wie die Rezepte,
ist auch die Fotografie bewusst schlicht und schnorkellos, auf das Wesentliche fokussiert und schafft
dabei eine optimale Stimmung. Der Leser wahnt sich quasi permanent in der Backstube der Seguis
in Inca.

Inhalt und Struktur

Joan Segui nimmt uns mit in seine Backstube und weiht uns in seine Backgeheimnisse ein. Und das
mit grofSer Prazision und ohne viel Brimborium. Die Einleitung zu seinem mit dem ,Gourmand World
Cookbook Award" ausgezeichneten Backbuch beginnt der Backermeister mit der Geschichte der
Backtradition in der Familie Segui und im Forn San Francesc, bevor er einen Uberblick iiber die
mallorquinischen Spezialitaten gibt: die Ensaimada, den Blatterteig, die Doblegats, Robiols,
Cardinals, Empanadas, Crespells, etc. Danach stellt er die landestypischen Zutaten vor, gibt Tipps
fur die Planung des Backvorhabens, fiir das optimale Aufgehen des Teigs und die ideale Nutzung des
Ofens. Nach diesen Basics folgen die Fullungen und Glasuren: Vanille-, Schoko- und Zitronencremes,
Sahne, Konfitiiren und das Engelshaar aus Kurbis. Dann geht es ans Eingemachte:

Das erste grofse Kapitel ist unserem taglichen Brot gewidmet. Vom Ansetzen und Fiittern des
Sauerteigs uber die Techniken der Einschnitte auf der Brotoberflache kommt man zu seinen



Rezepten fur die verschiedensten Brot- und Brotchensorten.

Mit seinen ebenso minutiosen wie notwendigen Erklarungen und Bildern der einzelnen
Zubereitungsschritte geht es im zweiten Kapitel um einen weiteren Grundpfeiler des Forn San
Francesc, den Bldtterteig und alles, was man auf Mallorca daraus macht. Doblegats
(Blatterteigtaschen), Cremadillos (Cremeteilchen), Apfel auf Blatterteig, Palmeras
(Schweineohrchen) und gefullte Robiols (Blatterteig-Ravioli).

Der Star unter den mallorquinischen Backspezialitaten ist und bleibt jedoch die Ensaimada, die
beruhmte mallorquinische Hefeteigschnecke, mit der sich das gesamte dritte Kapitel befasst. Kein
Wunder! Thr verdankt der Forn San Francesc seine Berithmtheit, denn im Jahr 2017 wurden sie mit
dem Preis fur die beste Ensaimada der Welt ausgezeichnet. Wir lernen hier also vom wahren Meister
die Zubereitung der weltbesten traditionellen Ensaimada und ihrer gefullten Versionen.

Und was passiert mit den Resten? Daraus macht Segui im vierten Kapitel stifSes und herzhaftes
Geback und Kuchen. Cocas aus Hefeteig in allen Varianten: mit Mandeln, Milch, Baiser, Kartoffeln,
Aprikosen oder die beruhmte, mit Gemuse belegte Coca mallorquina (mallorquinische Tarte).

Empanadas lautet der Titel von Kapitel funf, das uns in die Geheimnisse seiner Pastetenherstellung
einweiht. Von den halbmondférmigen Cocarrois tiber die runden Panadés bis hin zu den traditionell
mit Spinat, Linsen, Lauch, Fleisch oder Fisch gefullten Espinagades bleibt hier nichts zu wunschen
ubrig.

Im letzten Kapitel Dulces beschlie3t eine grofSe Vielfalt an sulSen Leckereien das Backbuch, das mit
dem uralten mallorquinischen Paradedessert, der Greixoneira de brossat (Kasekuchen im Tontopf),
der typischen Biscuitrolle brazo de gitano, den Magdalenas oder dem Flan einerseits fur Tradition
steht, andererseits mit den hauseigenen Interpretationen von Brownies, Zimtschnecken,
Mohrenkuchen, Cookies oder Cheesecake auch moderne Trends bietet.

Sprache und Ubersetzungsmoglichkeiten

Seguis‘ Texte nur zu lesen ist schon ein Genuss, bevor man iiberhaupt mit dem Backen angefangen
hat. Seine Sprache ist klar, einfach, authentisch und sehr personlich, wodurch er einen engen
Kontakt zum Leser schafft. Die ideale Atmosphare also fur die Weitergabe von
Familiengeheimnissen, hier in Form von Rezepten. Seguis‘ Erklarungen, Beschreibungen und
Arbeitsanweisungen sind so schon und verstandlich geschrieben, dass er den Leser damit
unwillkiirlich in seinen Bann zieht. Bis auf wenige, typisch mallorquinische Ausdriicke und
Bezeichnungen stellt die Ubersetzung keinerlei Problem dar und macht bestimmt groRken SpaR.

Bewertung

Dieses grundehrliche Backbuch ist eine wunderbare Hommage an Mallorcas Backerhandwerk. Joan
Segui ist Backer mit Leib und Seele. Voller Leidenschaft widmet er sich den iiberlieferten
Traditionsrezepten seiner Insel, die bis ins Mittelalter oder sogar bis in die Romerzeit zurickgehen.
Und sein Funke springt uiber. Hier verrat ein Backermeister seine uiber Jahrzehnte weitervererbten
Geheimrezepte, seine Tricks beim Teigfalten und die besten Ofentemperaturen im horno moruro,
dem maurischen Steinofen. Hier geht es um Technik, Tradition und Teig. Hier gibt es die Geschichte
der typischen Backwaren Mallorcas perfekt prasentiert und ihre Zubereitung perfekt erklart. Vom
Text her iibersichtlich gestaltet und wunderschon bebildert gibt Segui in jedem seiner Rezepte seine



klare Antwort auf die Kardinalfragen: Wie geht das genau? Und wie sieht das bei den Profis in Inca
aus?

Forn San Francesc ist aber nicht nur ein Backbuch, sondern auch ein Geschichtenbuch. Es erzahlt
Geschichten von Ursprung und Entwicklung der mallorquinischen Backwaren und es erzahlt die
Geschichte der Backerfamilie Segui.

»Todo el sabor de Mallorca“, den ganzen Geschmack Mallorcas mochte Joan Segui mit uns teilen
und das, davon ich bin uberzeugt, ist ihm hervorragend gelungen. Schlicht und ergreifend, mit nur
sechzig Rezepten, geht es in die Tiefe und konzentriert sich aufs Detail. Mehr braucht es nicht.
Seguis Fachwissen und seine Art, es zu vermitteln iberzeugen kolossal, in all ihrer Bescheidenheit.
Und mit dem Preis von ca. 28 € liegt sein Buch vollig im Rahmen. Sein Alleinstellungsmerkmal ist,
dass sich kein Backbuch Mallorca auf dem deutschen Markt findet. Vergleichbare Kochbiicher, die
auch Backrezepte enthalten, wie das Mallorca - Kochbuch von Caroline Fabian oder ,,Mallorca -
Authentische Rezepte von der Sonneninsel” von Marc Fosh liegen im gleichen Preissegment.

Forn San Francesc ist Backwerk back to the roots und ein echtes Stuck Mallorca fur zu Hause. Fur
die sicherlich grofSe Fangemeinde, die die Insel und ihre Kostlichkeiten liebt und deren Zubereitung
von der Pike auf lernen will, gehort es unbedingt ins Deutsche iibersetzt.



