ITALIEN SPEZIAL REISE

ZU GAST BEI LUISA

In der italienischen Schlaraffenstadt Bologna bei einer ,Mamma*“ die
traditionellen Gerichte der Region kochen lernen — was fur eine
Aussicht! Unsere Redakteurin Claudia Muir lieB sich nicht zweimal bitten

FOTOS Frank Bauer TEXT Claudia Muir
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Bologna hat etwa
38 Kilometer
Arkaden. Von
dieser aus blickt
man auf die
Piazza Maggiore
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Die Gastgeberin Luisa (links)
zeigt Redakteurin Claudia, wie
sie Pasta-Teig richtig ausrollt



Fréhlich rollen, bis der Teig
diinn genug ist. Kochlehrerin
Luisa (blond, mit Brille) mit
Freundinnen und unserer Kol-
legin Claudia. Die Kunst der
Pasta lernte Luisa von

ihrer Mutter (Bild ganz oben,

Mitte). Heute gibt sie ihr
Wissen an andere weiter




Bolognese, Tagliatelle und eine Stad,
. die sich selbst ,,die Fette® nennt

; rugegebcn, die erste Frage an mei-
ne Kochlehrerin Luisa war iiber-
fliissig. Ich wollte ja nur wissen, ob

sie mir zeigt, wie sie Tagliatelle macht. Lui-

sa schnalzt mit der Zunge, hebt eine Palette
mit rund dreiffig Eiern hoch und neigt ih-
ren Kopf Richtung Herd. Ein kleiner Ton-
topf steht darauf, der Inhalt gluckst und
dampft. ,Ragh alla Bolognese“, informiert
sie mich. Natiirlich wird mir Luisa zeigen,
wie die Pasta gemacht wird. Spiter. Wo
sonst, wenn nicht hier in Bologna lerne ich
das Geheimnis der bekanntesten aller Nu-
delsaucen? Wo sonst lerne ich, wie frische
Tagliatelle so geschmeidig werden, dass sie,
einmal gekocht, im Mund zu schmelzen
scheinen? Bolognese und Tagliatelle. Beide
gehdren zusammen, wie Salz und Pfeffer.
Luisa kann ihren Stolz dariiber nicht
verbergen, dass die beiden Weltstars aus ih-
rer Heimatstadt stammen. Als eine ,,Cesari-
na“ — die altmodische Bezeichnung fiir die

Frauen, die im Haus alles regelten — gehért

sie zusammen mit rund 400 anderen Italie-

nerinnen der Vereinigung ,Home Food® an.

Sie méchten, dass die kulinarische Identitit

ihrer Region nicht verloren geht, laden des-
halb fremde Menschen zu sich nach Hau-
se ein, um mit ihnen traditionelle Gerichte
nach alten Rezepten zu kochen. Zu den
unregelmiflig stattfindenden abendlichen
Kochrunden kommen meist Touristen, die
gerade in der Region Urlaub machen. Als
Luisa 2004 in einer Zeitschrift iiber ,Home
Food® las, wusste die Mutter von zwei er-
wachsenen Kindern, dass sie mitmachen
wollte. Menschen kennenlernen, Erfah-
rungen mit ihnen austauschen, gemeinsam
am Tisch sitzen und essen — das passt zu der
drahtigen, selbstbewussten Frau mit den
lebhaften braunen Augen.

Ich schiebe mich an Luisa vorbei zum
Herd, um im Ragti zu riihren. Dick und
dunkelbraun ist die Sauce. Sie blubbert
und zischt wie heifle Lava. Luisa ahnt schon
meine nichste Frage und nimmt die Ant-
wort vorweg: ,Das Ragu steht seit heu-
te Morgen auf dem Herd. Zwischendurch
war ich am Meer sonnenbaden®, erzihlr sie
mir. ,Ragl muss lange, lange kochen, bis
es fast ein Konzentrar ist. Und Mortadella
muss rein. Unbedingt! In ganz kleinen Stii-

cken, sodass man sie schmeckt, aber nicht
sieht.“ Aha, Mortadella ist also auch drin.
Die Wurst mit dem grofem Durchmes-
ser ist neben den Tortellini mit Fleischfiil-
lung ebenfalls eine dieser késtlichen Erfin-
dungen aus Bologna.

Bologna — schon allein der Name weckt
den Appetit. ,la dotta e la grassa“ nennt
sich die Stadt zu Recht — die Gelehrte und
die Fette. Hier eréffnete vor rund 920 Jah-
ren die erste Universitit Europas, hier er-
freuen sich die Bewohner lustvoll an ihrer
Esskultur. Und stolz sind sie, die Bolognesi.
Stolz auf ihre lange Wurst- und Pasta-Tradi-
tion, die eigentlich nur eine logische Konse-
quenz aus der geografischen Lage der Stadt
ist. Umgeben von den Landstrichen Emilia
und Romagna, konnte die Stadt schon im-
mer aus dem Vollen schépfen. Aus der Emi-
lia, dem fruchtbaren Gebiet zwischen der
Po-Ebene und der Nordtoskana, kommen
Weizen fiir die Pasta und feines Schweine-
fleisch, auch fiir die Wurstherstellung. ,Di-
vino porcello®, gottliches Ferkel, sagt man
hier. Von der Romagna mit ihrer langen
Adriakiiste aus liefern Fischer fangfrische
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: Luisas ,Torta Tenerina"

w
C

: FUR1KUCHEN

: 200 g dunkle Schokolade (mind.

: 70 % Kakao) in Stiicke brechen. In

: einem Topf mit etwas Milch schmel-
: zen, dabei immer wieder rihren.

: Topf von der Herdplatte nehmen

: und 150 g Zucker einrtithren. Mit

: einem Holzl6ffel so lange riihren,

: bis sich der Zucker aufgelést hat.

: 100 g weiche Butter in Stiickchen
i unterrtihren. 3 Eier (KI. M) trennen.
: Die Eigelbe nacheinander in die

i Masse geben und gut verrtihren.

: 2 El Mehl einzeln zugeben und gut

: unterrtihren. Das Mark von 1 Vanille-
: schote zugeben und verrthren.

i EiweiB steif schlagen und portions-

: weise unter die Masse mischen. Eine

¢ Kuchenform (24 cm @) mit Butter

: ausfetten und die Masse einfillen.

: Kuchen auf der 2. Schiene von unten
: bei 200 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
: geeignet) 10 Minuten backen. Ofen

: auf180 Grad (Gas 2-3) herunter-

i schalten und in 25 Minuten zu Ende

: backen. Fir die Deko Teelsffel, Messer

und Gabel auf den Kuchen legen, den :
: Kuchen mit Puderzucker bestreuen
: und das Besteck entfernen.
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Naschen erwiinscht!
Das Geheimnis der
Torta Tenerina (Bild
links) verrat Luisa —
feinste und vor allem
viel Schokolade

Krustentiere und Fische in die genusssiich-
tige Stadt. Ubergewichtig ist hier trotzdem
niemand. In keiner anderen italienischen
schlendern die Menschen so elegant.
Nirgendwo kann man die Liebe der Bo-
lognesi zu gutem Essen besser beobachten
als auf dem Marke in den engen Gassen
der Altstadt. Die Stinde der Hindler rei-
chen bis auf den Fuflweg, sodass kaum
noch Platz zum Gehen bleibt. Eng und
voll ist es hier. Aber nie hektisch. Niemand
schubst, dringelt, schiebt oder ist sonstwie
in Eile. Wozu auch rennen, wenn es solche
prachtvollen Fische, ofenroten, unformigen
Tomaten und Auberginen zu bestaunen
gibt? An einem der Fischstinde lisst sich
ein weillhaariger, braun gebrannter Mann
im eleganten Armani-Anzug einen silbrig
glinzenden Schwertfisch zeigen. Bittet den
Verkiufer, das Exemplar hochzuhalten, zu
drehen, noch ein bisschen hsher, per favore!
Er schaut sich die Kiemen an, geht zwei
Schritte zuriick, reibt mit den Fingern sein
Kinn, neigt den Kopfzur Schulter, betrach-
tet den Fisch wie ein Gemiilde im Museum.
Schlieflich entscheider er sich fiir Tinten-

inder Altstadt ist: @
jeder Standein .
neues Vergniigen

fische, aber erst, nachdem er sich vergewis-
sert hat, dass wirklich geniigend schwarze
Tinte in den Tieren enthalten ist.

Wenn am Morgen die Einkaufskérbe
mit frischem Gemiise und Fisch gefiille
sind, ist es gut méglich, dass der Bologneso
in der Salumeria ,Bruno e Franco“ vorbei-
schaut. Von all den vielen Delikatessenge-
schiiften hier ist es das feinste. Steht ein Fest
an, ein Geburtstag, eine Taufe oder einfach
nur ein Essen mit guten Freunden, dann
suchen die Bolognesi das Beste vom Bes-
ten, dann gehen sie zu ,,Bruno e Franco®.
Ein schr kleiner Laden, vollgestopft bis zur
Decke mit allerlei Delikatessen — das kuli-
narische Universum der Emilia Romagna.
Vorn die Vitrine, zum Bersten voll mit An-
tipasti und Frischfleisch. Obendrauf tiir-
men sich Wiirste wie Coppa, Zampone, ein
gefiillter Schweinsfufl. Und natiirlich die
Mortadella. Dahinter hingen imposante
Schinkenkeulen aus Parma, dunkelrot und
glinzend vor Fett.

Dass in dieser Stadt vor acht Jahren ein
paar Idealisten ,,Home Food“ griindeten,
wundert mich gar nicht. In Luisas kleiner



AUSFLUGS-TIPP

Das Restaurant
Al Cavallino Bianco*
liegt direkt am Po.
Die geniale Regional-
kliche wurde 2011

- mit'einem Sternatis-

et.Adresse
i o=

Schokoladenkuchen, Walnusslikor und
eine sehr strenge Lehrerin

Kiiche ist es heiff und laut geworden. Mut-
ter, Schwester und zwei Freundinnen sind
zu Besuch. Alle quatschen durcheinander,
geben Ratschlige, wie sie dies oder das ko-
chen wiirden, bei welchem Markchind-
ler sie am liebsten einkaufen, bei welchem
Bicker es das beste Brot gibt. Inzwischen
bin ich selbst stolze Bickerin. Unter Luisas
Anleitung habe ich ihre , Torta Tenerina®,
einen Schokoladenkuchen, gebacken, wih-
rend sie selbst einen Lauchkuchen fiir die
Vorspeise zubereitet hat. ,Attenzione!, ruft
meine Gastgeberin in die Runde und hebt
den Zeigefinger. ,,Und jetzt, zum Schluss,
die Tagliatelle!“ Auf einem langen Tisch im
Nebenraum hiufen wir Mehl zu kleinen
Bergen, schlagen Eier auf und legen sie auf
den Mehlhaufen. Erst mit der Gabel, dann
mit den Hinden mischen und kneten wir,
bis ein elastischer, goldgelber Teig entsteht.
Luisa reicht mir eine lange Holzstange.
»Damit rollen wir den Teig aus — aber schén
diinn!“ Das klingt einfach. Wer aber wie
ich noch nie im Leben ein Fitnessstudio be-
sucht hat, dem schmerzen nach fiinf Minu-

ten die Arme. Luisa ist zudem eine gnaden-

lose Lehrerin. ,,Noch diinner!“, ermahnt sie
mich jedes Mal, wenn ich fest davon iiber-
zeugt bin, dass der Teig jetzt gut sein muss.
Nach gefiihlten hundert priifenden Blicken
darf ich ihn endlich in Streifen schneiden.
Zu meiner Belohnung servieren Luisa und
ihre Mutter etwas spiter am im Wohnzim-
mer gedeckten Tisch: den Lauchkuchen,
die Tagliatelle mit Ragh alla Bolognese, die
Tenerina und als Wein einen Lambrusco.
Wir sitzen noch lange zusammen am Tisch,
nippen am selbst angesetzten Walnusslikér
der Tante, erzihlen von unseren Familien,
diskutieren iiber Politik, Kino und Mode.
»Home Food* ist deutlich mehr als nur ein
Kochkurs. Es ist die einzigartige Méglich-
keit, die herzliche, kulinarische Gastfreund-

schaft der Iraliener kennenzulernen.

Wer bei einer ,,Cesarina" an einem Koch-
kurs (auch auf Englisch) teilnehmen
mdchte, muss nur bei ,,Home Food" unter
www.homefood.it fiir einen Monat und
3,50 Euro Mitglied werden. ,,Cesarinen”
lehren in ganz Italien. Der Preis variiert je
nach Aufwand (4-5 Stunden) und liegt
in der Regel zwischen 100 und 150 Euro.

Die besten Adressen

Ubernachten

Mitten in der Stadt, trotzdem ruhig: Die
~Suites della Corte degli Ulivi" im obersten
Stock liegen zum schonen Innenhof.
Hotel Metropolitan, Via dell'Orso 6,
40121 Bologna, Tel. 00 39/0 51/22 93 93,
www.hotelmetropolitan.com

Einkaufen

La Salumeria Bruno e Franco

Alle Spezialitaten der Region Emilia
Romagna. Zum Sattsehen-und Sattessen.
Via Oberdan 16, 40121 Bologna,

Tel. 00 39/0 51/23 36 92,
www.la-salumeria.it

Paolo Atti & Figli

Die élteste, schonste und beste Backerei
in Bologna. Mit Gastronomie, Sie sollten
unbedingt die Lasagne probieren!

Via Caprarie 7, 40121 Bologna, Tel. 00 39/
0 51/22 04 25, www.paoloatti.com

Al Cavallino Bianco

Ehemals ein Palast, heute ein Landgut und
Restaurant in der Po-Ebene. Wunderschén
angelegter Gemuse- und Krautergarten.
Ca. 2 Stunden von Bologna entfernt.

Via Sbrisi 2, 43010 Polesine Parmense,
Tel. 00 39/05 24/9 61 36,
www.cavallinobianco.it
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