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La dolce Vita

EB-Kultur, Kichensprache und Uberlebens-Kochkunst in Italien Von Elisabeth Escher

Wer gut iBt, #rinkt gut, wer gut trinkt, schléft gut, wer gut schlaft, siindigt nicht

xperten unterscheiden in

einer , Pastatypologie” al-

lein an die 600 (!) ver-

schiedene Nudelarten, bei
deren Zubereitung dem Einfallsreich-
tum keine Grenzen gesetzt sind.

' Doch liegt es sicher auch an einem
gewissen ,stile“, an der italienischen
Geselhgkext und Gastlichkeit, die auch
im einfachen Familienkreis jede Mahl-
zeit zu einem besonderen Ereignis wet-
den 1d8t. Die gemeinsamen ,pasti“
nehmen einen zu breiten Raum ‘im
Alltag ein, als daR es langweilig werden
konnte. Und die Sorgfalt beginnt schon
bei der Auswahl der ,ingredienti“:
Frische Kriuter — Basilikum, Lorbeer,
Salbei, Origano, Thymian, Rosmarin,
dazu kalt gepreBtes Olivendl ,extra-
vergine, sonnengereiftes Obst und
Gemiise.

. Wie sehr Lebensmittel und deren
Verzehr selbstverstindlicher Bestand-
teil ,,della vita italiana“ geworden sind,
zeigt sich sogar in der tdglichen Um-
gangssprache: ,Una pizza“ ist eine
farblose, langweilige Person; ein un-

intelligenter Mensch wird ,testa di ra-

pa* (Riibenkopf) geschimpft. Wer glei-
ches mit gleichem vergilt, ,,rende pan
per focaccia“ (gibt Brot fiir Kuchen).
Und bei unseren stidlichen Nachbarn
kommt man auch nicht ,,vom Regen in
die Traufe“, sondern fdllt ,von der
Pfanne in die Glut* (dalla padella nella
brace).

Auch haben Itallener keine ,Bretter

vor dem Kopf*, sondern fette disala- .
(Salamischeiben auf .

me sugli- occhi
den Augen). Ein feiger, &ngstlicher

Die Liste der Ausdriicke aus dem
kulinarischen Bereich lieBe sich noch
beliebig lange erweitern. Und auch vie-
le Sprichworter haben Essen und Trin-
ken zum Inhalt: ,Chi mangia bene,
beve bene, chi beve bene dorme bene,
chi dorme bene non fa'peccato, chi non
fa peccato va in paradiso.“ (Wer gut iBt,
trinkt gut, wer gut trinkt, schlaft gut,
wer gut schlaft, siindigt nicht, wer
nicht sundigt, kommt ins Paradnes ) -

Nehmen wir also diese verheiBungs-
volle Einladung an, um auch ins ,para-
diso“ zu gelangen. Vorerst einmal in
ein ganz irdisches, und das mit Hilfe
der kostlichen Rezepte der toskani-

_schen Kochkunstlerln Lorenza de’ Me-

dici:
Spaghetti |
mit Oliven und Apfelsinen
(fiir vier Personen)

Schale von zwei unbehandelten

Apfelsinen

1 Zwiebel i

90 ml Olivendl Extra vergine

100 g schwarze entkernte Oliven

Salz und Pfeffer .

400 g Spaghetti

Den GuBeren Teil der Apfelsinen-
schalen in diinne Streifen schneiden
und fiir zwei Minuten in kochendes
Wasser. geben. Die Zwiebel schneiden
und in der Hilfte des Olivenéles diin-
sten, bis sie glasig werden. Die Apfelsi-
nenschalen und Oliven dazugeben,
verriihren und von der Hamme neh-
men.

Reichlich Salzwasser in einem Topf

' zum Kochen bringen und die Spaghetti

bififest kochen und arischiieffend ab-

Hoehgnnﬁsse

Mit ihren nicht nur in Italien be-
riihmt gewordenen Kochbiichern
weiht Lorenza de’ Medici den Amateur
in die mediterrane Kiiche ein, fiihrt ihn
durch die ,Renaissance der italieni-
schen Gérten“ und zuletzt, in ihrem
jlingsten Werk ,Toskana — eine kuli-
narische Reise“, nimmt sie ihn mit in
ihre Heimat, nach Gaiole in Chianti.

Die Toskana, und dort spezijell das
Stiick Land zwischen Florenz und Sie-
na, das Chianti, bildet das ideale Am-
biente fiir Hochgeniisse. Der Zauber
dieser Gegend mit den sanften Wein-
bergen, den Olivenhainen, dem leuch-
tenden Gelb der Sonnenblumenfelder,

dem Duft von Wildgewiirzen und tiber-

reifen Feigen und Pfirsichen hat die
Einwohner dieses Landstriches schon

_ Generationen vor Lorenza zu kulinari-

schen Hohenfliigen inspiriert.

Fiir Katharina de’ Medici etwa war
ein Leben ohne heimische Kiiche un-
vorstellbar. Als sie sich 1533 mit Hein-
rich II. verméhlte, muBten ihre italie-
nischen Meisterkdche mit nach Frank-
reich.

Kiimi fiir Kéche

Kulinarische Einblicke ganz anderer
Art gewihrt Joseph lanuzzis ,Mafia
Kochbuch“ (Joseph ,Joe Dogs“ lannuz-
zi: Das Mafia Kochbuch, Eichborn Ver-
lag, 1994). Bisher nur einem ,exklusi-
ven* Feinschmeckerkreis vorbehalten,

. meiner

agieren, selbst beim Kochen. So wer-
den auch einmal Spare Ribs nach der
Pasta aufgetischt, oder man serviert gar
einen Newburg Lobster. Spannend wie
die Rezepte sind die Anekdoten, mit
denen der ehemalige Leib- und Ma-
genkoch der Mafia seine Kochanleitun-
gen garniert. Und lanuzzi hat wahrhaft
Aufregendes zu berichten:

» Was zum Teufel ist das?“ schrie ich
und kam mit einem Glas Pickles aus
der Kiiche gerannt. Das Glas enthielt
(zwischen den Gewiirzgurken) den Zei-
gefinger eines Menschen. ,,Ach*, sagte
Tommy Agro schlieBlich, ,,das ist Fran-
kies Finger. Er hat frither als Baarkee-
per fiir mich gearbeitet. Wenn ich ei-
nen neuen Laden aufmache, stelle ich
das Glas hinter der Theke auf, damit
alle Angestellten es sehen. Dazu stelle
ich ein Schildchen auf mit dem Text

| Dies ist Frankies Finger. Er steht hier,

weil er seinen BofS beklaut hat . . .

Wenn die Mafiosi nach ihren Aktivi-
tdten bei Joe Dogs auftauchten, hatten
sie immer morderischen Hunger. Dann
muBte der Koch sehen, daB er rasch
etwas in die Pfanne hauen konnte,
denn man wuflite ja nie ... wie an
jenem Abend, als sich Tommy Agro
wieder einmal ansagte.

Also hatte Tommy die Stadt in aller
Eile verlassen. Er war echt nervos.

Wenn T.\ A. nervds war, hielt ich es

lieber mit der Tradition. Wenn ich in
der Kiiche experimentierte, regte es
ihn nur noch mehr auf. Also waren
Kalbfleisch und Pasta genau das richti-
ge. Tommy setzte sich mit ein paar
Jungs aus der Gambino-Truppe aus
Siidflorida'zu einer Partie Binokel hin,
und ich eilte zum HenL um einen Topf
jellen Mari; e Zu

machen. Sie ist ein Klassiker. Man

" Wirft nur ein bifichen von diesem und

jenem hinein und kriegt eine Sauce,
Jfiir die man zu sterben bereit ist.

Joe Dogs lanuzzi hat auch dieses -

Rezept verraten —

eine hoch pikante Sache: ;
2 Knoblauchzehen, zerkleinert
und fein gehackt
‘s Tasse Olivendl (am besten kalt
geprefit)

800 g geschilte, gehackte Tomaten

(aus der Dose)

/2 TL Knoblauchpulyer

s TL Senfpulver

/s TL Pfeffer

2 EL zerkleinertes getmcknetes

Basilikum

1 Tasse Hiihnerbriihe .

Knoblauch in einem kieinen Koch-
topf bei geringer Hitze in Olivendél
weichdiinsten (nicht braun werden
oder verbrennen lassen). Gehackte To-
maten hinzufiigen, umrithren und 5
Minuten kocheln lassen. Restliche Zu-
taten beigeben, umriihren und ca. 25
bis 30 Minuten auf kileiner Flamme
ziehen lassen. Auf fhrer Lieblingspasta
servieren.

Nachdem Joe Dogs einen Mordan-
schlag {iberlebt hatte, wechselte er von
der Mafia zum FBI. Denn: ,Wie mei-
nen Chicoréesalat genieRt man auch
die Rache am besten kalt“, meint er.
Und kompliziert oder gar langwierig
sind lanuzzis Rezepte auch nicht. Wer
stindig vor ,blauen Bohnen* auf der
Hut sein muB, hat schlieflich keine
Zeit zu vergeuden. .

Allora:

Gute Nerven und buon appetito.

Cicoria Insalata (Chicoréesalat):
2-3 Chicorée
/2 Tasse Olivendl (am besten kalt
geprelit)
1 TL gehackten Knoblauch
1 EL Rotweinessig (od. Zitronensaft)
1 kleine rote Zwiebel, diinn
geschnitten
Chicorée waschen und trocken-

So abwechslungsreich un

/verschiedencrﬁg die

Regionen ltaliens mit ihre
unterschiedlichen
Landschaftsformen,
klimatischen
Besonderheiten,
Br&éuchen, Dialekten,
Farben und Geriichen
sind, so vielféltig
présentiert sich auch die
italienische Kiiche.

Das Geheimnis der
~cucina italiana” liegt
sicher nicht in
hochstilisierter
Kochakrobatik. Vielmehr

ist es eine Kiche der
Schlichtheit, der
Familiaritdt, deren
Perfektion durch eine
liebevolle harmonische
Kombination frischer
Zutaten erreicht wird, unc
deren Vielfalt nicht zuletz
durch die Phantasie und
den Gusto am Genieflen
zustande kommt.




