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Gut geblökt, Kleines!
Pere Borra ist seit 45 Jahren Schäfer im Tramuntana-Gebirge. Er stammt aus einer 

Hirtenfamilie. Die Herde ist in den vergangenen Jahrzehnten stark geschrumpft. Das 
Business lohnt sich nicht mehr. Trotzdem will Borra nicht davon lassen, unter anderem 

wegen der Bedeutung der Tiere für Mallorca (S. 14)

 Traditionsfiestas 
verlieren den Kampf 
Wegen Corona wird zu Sant Antoni und Sant 
Sebastià kaum gefeiert..............................22 

 Wie viele Oceanliner 
dürfen nun kommen? 
Bei der Begrenzung des Kreuzfahrttourismus in 
Palma handelt es sich um Freiwilligkeit .........24 

 Zwangsarbeit in 
Mallorcas KZs   
Wissenschaftler untersuchen die Geschichte der 
Gefangenenlager aus der Franco-Zeit. Keine 
leichte Aufgabe. Mehr als 700 Häftlinge gab es 
allein 1942 in Campanet ..............................12 Mit Anzeigenmarkt „Suchen & Finden” (S. 35) und MM-TV (S. 43)

Echter 
Matchwinner 
 
Weg frei zur Sensation: Mit 
zwei Treffern schoss Manel 
Martínez Atlético Baleares ins 
Pokal-Achtelfinale..............27

Vision vom 
Bio-Drink 
 
Seit kurzem gibt es die neue 
Zitrus-Brause „¡Cambia!” in 
Palma. Felix Hanika will mit 
seinem Produkt wachsen.19

Spanischer 
Dauerbrenner 
 
Álex Ubago ist seit 2003 ein 
Latino-Star. Am Samstag, 15. 
Januar, kann man ihn in 
Peguera kennenlernen.....31www.dermeckel.eu
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Camino de la Vileta, 39 - 2ª Planta 
07011Palma de Mallorca
T +34 971 666 819 
M +34 676 579 749
reservas@schwaiger.es 
www.Schwaiger.es

Schwaiger Xino‘s bietet 
eine sehr persönliche 
Speisekarte 

mit Neuinterpretationen 
von Chef Schwaiger 
und neuen Ideen 
mit mediterranem mit mediterranem 
Charakter. 
Eine neue, 

modernisierte Philosophie,
 immer darauf bedacht, 
mit den besten lokalen 
Produkten zu arbeiten, 
um Gerichte voller um Gerichte voller 
Tradition

 und Innovation
 anzubieten.


