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TIPPS UND HINWEISE ZUM BUCH


Zum Text:


Die Grundlage dieses Buches sind die Berichte, die ich während der Reisen an Freunde und Familie geschickt habe. Ich wollte ein lebendiges Buch machen, das nicht wie ein Lehrbuch das Land und seine Küche behandelt, sondern das Erlebte farbig und hautnah vermittelt.


Die Berichte habe ich zur Vereinfachung in Wochen eingeteilt, auch wenn es sich nicht immer exakt um ganze Wochen handelt.


Es können zwar nicht alle Spezialitäten angesprochen werden – aber das Ziel war auch keine Enzyklopädie! Mein kleines Werk soll vielmehr Eindrücke von der kulinarischen Landschaft Italiens vermitteln und als Appetitanreger dienen!


Die im Text erwähnten italienischen Spezialitäten und Gerichte habe ich fett und kursiv hervorgehoben, damit man sie gleich orten kann. Kommen sie mehrfach vor, sind sie im Folgenden nur kursiv, so dass der Lesefluss nicht allzusehr gestört wird. Manche Begriffe, die man auch im Deutschen kennt, wurden auch eingedeutscht, wie beispielsweise Antipasti, Sugo, Polenta.


Zu den Rezepten:


Die Rezepte können von jedem Hobbykoch gut nachgekocht werden. Basis-Kenntnisse und etwas Erfahrung werden dabei vorausgesetzt.


Zwei grundlegende Tipps zur italienischen Pasta-Zubereitung, die mir am Herzen liegen, möchte ich hier jedoch nochmal anbringen, da sie entscheidend für den guten Geschmack der Gerichte sind.




	Die Pasta wird nach dem Kochen (natürlich in gesalzenem Wasser) niemals mit kaltem Wasser abgeschreckt! Auf diese Weise wird nämlich die Stärke abgespült, die dafür sorgt, dass der Sugo an der Nudel haften bleibt. Abschütten reicht.


	Sugo und Pasta vor dem Servieren immer in der Pfanne oder im Topf vermischen, ansonsten bringt ihr euch um den ultimativen Pasta-Genuss. Denn nur so können sich die Aromen optimal verbinden ...





Soviel Theorie muss reichen. Jetzt aber: Viel Vergnügen bei der Lektüre!
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DAVOR


Wie kam es eigentlich zu diesem Buch?


Oder anders: Warum verlässt man seine gute Stelle und seinen sicheren Alltag? Einfach mal so Sicherheiten aufgeben und Neues wagen, das sind alles Dinge, die mir eigentlich überhaupt nicht geheuer sind. Veränderungen finde ich prinzipiell schwierig; Sicherheiten aufgeben gleicht schon einem mittleren Trauma. Eigentlich …


Dennoch … nach sehr langer Reflexion stand die Entscheidung. Ich war müde und gestresst, irgendwas musste sich ändern. Ich wollte raus, Neues erleben, wieder über den Tellerrand schauen. Ich merkte immer wieder, wie mich die Beschäftigung mit der italienischen Küche begeisterte, die mich schon seit vielen Jahren begleitete. Und dann war ja da diese Idee, die ich schon ganz lange hatte.


Italien hat mich fest im Griff! Es ist nicht alles gut in diesem Land, aber es fasziniert mich. Es ist so nah an Deutschland und in vielem doch Lichtjahre von Deutschland entfernt, was die Mentalität, die Werte und die Lebensweise betrifft. Seine Schönheit ist berauschend, seine Geschichte beeindruckend ... und seine Kulinarik bringt mich ins Schwärmen.


Alles, was mit Essen und Lebensmitteln zu tun hat, hat mich schon immer interessiert. Als mich dann die Leidenschaft für Italien erfasste, stellte ich begeistert fest, dass dieses Land vom Essen besessen ist. Das ist keineswegs übertrieben: Essen und auch Lebensmittel an sich haben hier einen Stellenwert, der auf einer ganz anderen Ebene als in Deutschland liegt.


Natürlich essen auch wir gerne – wir kochen für Freunde, wir treffen uns im Restaurant. Wir gehen auch mal gern am Wochenende auf den Markt.


In Italien dreht sich dagegen so ziemlich alles, und zwar 24/7, ums Essen: Wenn man nicht gerade kocht oder isst, überlegt man sich das nächste Menü, ist auf dem Weg zur garantiert besten Bäckerei der Stadt, fachsimpelt mit dem Kollegen über die beste Zubereitungsart, tauscht Rezepte aus. Hier ist das Motto tatsächlich: Ich esse, also bin ich.


Italiener können sich Stunden darüber unterhalten, ob jetzt Petersilie an das Rotweinrisotto muss oder nicht. Ein Spritzer Zitronensaft kann für einen Italiener ein ganzes Gericht verderben, denn für ihn gehört er dort eben einfach nicht hin (und dies deutet bereits darauf hin, dass Kochen mit einem Italiener für einen Deutschen auch etwas anstrengend sein kann!).


Die Qualität der Zutaten wird akribisch und kritisch geprüft und nur das Beste akzeptiert. Niemals würde ein Italiener eine geschmacklose Tomate kaufen, nur weil sie billig ist. Billig ist zweitrangig. Wichtig ist, dass der Geschmack stimmt. Und das gilt immer noch, obwohl viele Italiener zum Sparen gezwungen sind. Aber hier wird an anderem gespart – am Urlaub oder am Auto zum Beispiel, oder auch am Auswärts essen.


Auch Liebe und Zuneigung werden hier viel intensiver über Essen ausgedrückt als anderswo. Ein bisschen gilt das für die gesamte Menschheit, aber in Italien in einem Maß, das entwaffnend ist und mir schon einige Male ein Lächeln entlockt hat, weil es bei uns wirklich übertrieben erscheinen würde – „ich habe Dir den Mozzarella gekauft, den Du so magst“, „ich habe xy für Dich zubereitet, das isst Du doch so gerne“ etc., und da war ich nicht etwa ein Kind.


Mütter in Süditalien drücken ihr gesamtes Maß an Liebe über das von Ihnen zubereitete Essen aus. Deshalb muss man von morgens bis abends essen und aus demselben Grund bricht es ihnen das Herz, wenn mal etwas nicht vollkommen perfekt gelungen ist. Bereits früh am Morgen riecht es nach Sugo und Knoblauch aus den Küchen.


Dabei ist die italienische Küche in der Regel einfach. Vor allem drei Dinge machen sie aus: Gute, frische Zutaten, Zeit und – Einfachheit: Die verwendeten Produkte soll man schmecken können. Daher gibt es auch nicht viele Saucen, die den Geschmack überdecken könnten. Bei uns werden oft nicht so wirklich tolle Zutaten mit zuviel Salz, Käse oder Sahne „zugedeckt“ und wir staunen in Italien, dass ein einfacher Tomatensugo so wahnsinnig gut schmecken kann.


Die Rezepte, die ich hier mit aufgenommen habe, sind aus diesem Grund in manchen Fällen für deutsche Gewohnheiten eher schlicht und mit recht wenigen Zutaten. Dafür braucht man manchmal ein bisschen mehr Zeit und vor allem eben: richtig gute Lebensmittel. Mit anderen Worten: Mit einer im Dezember gekauften Discounter-Tomate kann man einfach keine Geschmackswunder erwarten!


Kürzlich stieß ich in einem Magazin auf ein „italienisches“ Salatrezept; es kombinierte, um nur 3 Zutaten zu nennen, Gnocchi, Himbeeren und Garnelen und noch einiges mehr.


Hm ... kein Italiener würde je so einen Salat zusammenstellen, und auch kein anderes Gericht: Es ist einfach zuviel durcheinander gemischt.


All dies und noch viel mehr, was man über die italienische Küche erzählen könnte, finde ich einfach spannend. Denn es ist eben so viel mehr als nur „Essen“ – es prägt und formt das Leben der Italiener jeden Tag in erstaunlichem Ausmaß und die Lust am Genießen ist einfach ansteckend.


Und weil das so ist, beschloss ich, dass ich mir die Zeit nehmen wollte, um mich diesem Thema mal ganz in Ruhe und vor allem reisenderweise zu widmen. Reisen finde ich immer sehr gut. Und was kann man da Besseres tun, als Italien + Reisen zu verbinden? Finanziell konnte ich es mir zum Glück leisten, das Ersparte würde jetzt eben mal dezimiert werden.


Wenig später stand ich nervös vor meinem Chef, den ich um ein Gespräch gebeten hatte. Aber der reagierte zum Glück verständnisvoll und offen meinem Wunsch gegenüber. Obwohl er mich wohl nicht unbedingt gern gehen ließ.


Ich plante also eine Reise bzw. mehrere Reisen durch verschiedene Regionen Italiens. Manche Regionen, wie Sizilien, wollte ich kulinarisch einfach gern genauer erkunden, andere waren mir noch fremd. Die Auswahl kam aus dem Bauch heraus, denn nun konnte ich ja – welch Luxus! – einfach ganz frei entscheiden. Mein Freund, passenderweise ein Italiener, gab auch noch Tipps dazu und wir kauften uns schon mal eine gute Kamera, um alles festzuhalten.


Und dann ging‘s los!


Am 9.6.2017 startete ich mit einer Jahrhundert-Erkältung nach Cagliari …


... und den Rest könnt ihr gleich selbst lesen!
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SARDINIEN


9.6.-29.6.2017
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1. WOCHE: COSTA DEL SUD


Hallihallo zusammen,


Ihr Lieben, es ist soweit! Die Italien-Tour hat begonnen. Wir sind auf Sardinien! Auch wenn dies noch nicht der „normale“ Wochenbericht ist, will ich doch schon mal von mir hören lassen. Es sieht nämlich so aus, als seien wir ab morgen in unserer nächsten Unterkunft an der Costa Verde ohne WLAN. Aber vielleicht lässt sich da auch irgendwo ein freies Netz auftreiben ...


Also: Alles gut soweit!


Im Moment sind wir an der Costa del Sud an der Südspitze Sardiniens. Wir wohnen in einem etwas abseits gelegenen Haus und um uns herum gibt es nur Staub und Nachbar Pinuccio mit seinen 11 Katzen und 1 Hund. Das Meer ist zwar nicht weit, aber im Prinzip auch nur mit Auto erreichbar.


Pinuccio ist Anfang 60 und versucht in seinem bescheidenen Häuschen irgendwie über die Runden zu kommen, bis er endlich Anrecht auf seine staatliche Pension hat. Bis dahin fertigt er in seiner improvisierten Werkstatt schöne Messer, die er dann an der exklusiven Costa Smeralda verkauft, wo die Urlauber gut bei Kasse sind.


Die ersten Tage hatten wir noch das Mietauto, was zu dieser Zeit aber leider relativ teuer ist. Dieses Geld wollten wir uns sparen und sind daher jetzt ohne fahrbaren Untersatz. Grober Anfängerfehler! Manchmal muss man eben auch Geld ausgeben. Pinuccio musste uns schon diverse Male irgendwo hinbringen oder abholen, weil es einfach nicht anders ging. Laufen zum Meer geht nicht, Einkaufsmöglichkeiten gibt es in Laufweite auch nicht und die Busverbindungen sind in der Theorie existent, aber in der Praxis jetzt Anfang Juni noch nicht so recht. Ohne Auto ist man hier schon fast an seine Bleibe gefesselt ...


Was soll‘s – so langsam fange ich an, in einen anderen Modus zu schalten und muss nicht ständig irgendwo unterwegs sein. Stattdessen lassen wir uns hier im Garten mit Blick auf das Zitronenbäumchen die leichte Brise um die Nase wehen. Die letzten zwei Tage ging das auch gar nicht anders, weil Piero von einer Wespe gestochen wurde und seine Hand zu einer Art Monsterpranke angeschwollen ist. Er hat die bis zum Platzen gespannte Hand gefühlt den ganzen Tag in Eiswasser, und so befinden wir uns gerade in einem (hitzebedingt) leicht komatösen Zustand der Inaktivität.


Unser Tag in Cagliari wurde dagegen zur echten Überraschung. Eigentlich waren wir hauptsächlich zum Wegbringen des Mietwagens hingefahren. Dabei entdeckten wir: Cagliari ist genial! Hätte ich nie gedacht, die Stadt ist in Deutschland ja hauptsächlich als Ryanair-Flughafen bekannt und kaum jemand kennt sie wirklich. Sie verströmt mediterranes Flair aus allen Poren und hat wunderschöne, überraschende Ecken und Plätze. Das Licht, das Meer und irgendwie alles erinnerte mich an Lissabon, denn auch Cagliari ist auf Hügeln erbaut. Noch dazu nette Einwohner - perfekt. Cagliari wird sofort auf Platz 1 der unerwarteten Highlights gesteckt!


Auch in kulinarischer Hinsicht ist Sardinien sehr spannend. Im Laufe der Jahrhunderte waren hier unter anderem die Spanier und Araber, die zB mit dem Couscous bleibende Spuren hinterlassen haben. Ich mache mir im Moment erstmal fleißig Notizen und frage ... und wenn wir erst in Alghero sind, habe ich mehr Möglichkeiten und werde sämtliche bar (die italienischen Kaffeebars, über die ich noch ein Wort verlieren werde) und andere Lokalitäten unsicher machen!


In Cagliari haben wir jedenfalls schon eine degustazione der berühmten bottarga bekommen. Das ist der zu einer Art Wurst gepresste Rogen der Meeräsche, eine Spezialität Sardiniens. Der Geschmack ist intensiv fischig-würzig. Man reibt oder hobelt sie zB über Pasta, Suppen oder anderes. Wir bekamen eine Kostprobe davon einfach auf pane carasau, dem hauchdünnen, knusprigen Brot Sardiniens, und etwas Olivenöl. Nicht jedermanns Sache, aber die bottarga gehört hier einfach dazu. Sozusagen ein Parmesan der anderen Art!


So. Ich lasse wieder von mir hören und sende Euch Sonne, Strand und vieles mehr ...


Rike
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2. WOCHE: COSTA VERDE


Hallo zusammen!


Wo soll ich nur anfangen? Ich glaube, allein die Wochen hier auf Sardinien sind so reich an Erfahrungen und Begegnungen, dass es mir danach vorkommen wird, als hätte ich schon ganz Italien bereist!


Bis vorgestern waren wir an der Costa Verde, ein Tipp von Leandro Mossa, dem Seniorchef von Pasta Nuova, der aus Sardinien stammt.


Die Costa Verde liegt im Westen Sardiniens. Sie ist noch nicht so sehr vom Tourismus entdeckt und daher noch recht ursprünglich. Ich kann nur sagen: Eine sehr gute Wahl! Wir wohnten in Torre dei Corsari in einem kleinen Apartment von Roberto, den wir noch als echtes Unikum kennenlernen sollten. Zunächst mal glänzte unsere Unterkunft vor allem durch die Abwesenheit von allem – wir mussten also vom Spüllappen bis zum Toilettenpapier erst mal alles besorgen, natürlich immer zu Fuß, wodurch wir schon nach dem ersten Tag im Ort bekannt wurden ;-). Immerhin gab es eine Minimal-Geschirrausstattung. Das Bett war typisch süditalienisch: Weich und mit einem wippenden Stahlgeflecht, das man nicht unbedingt als ergonomisch bezeichnen kann.


Von diesen Einschränkungen mal abgesehen (fairerweise muss man sagen, dass der Mietpreis nun wirklich günstig war) war unsere Unterkunft aber schön gelegen, bot Blick auf das Meer und wir entdeckten auch die Abkürzung zum Strand.


Das ist in Italien und wahrscheinlich auch sonst eine Rarität: Man erreicht zu Fuß einen wunderschönen, sogar im Juni wenig frequentierten Sandstrand mit türkisblauem Meer, fast wie ein Privatstrand. Keine riesige Infrastruktur, lediglich ein paar kleine Strandbars, wo außerdem vom Cappuccino über Aperitif bis zu gegrillten Scampi einfach alles gut ist! Es geht nicht besser.


Auf der anderen Seite des Strandes waren die Wanderdünen, die typisch für die Costa Verde sind. Wir machten dort eine Fotosession im Abendlicht, und man hatte wirklich das Gefühl, halb in der Sahara zu sein, goldgelbe Sandmassen, soweit das Auge reicht. Ein echter Traum!


Nachdem ich erst leicht genervt von der minimalistisch eingerichteten Unterkunft und vor allem von den Mückenkämpfen war, kamen wir beide schließlich doch in den für Strandurlaube typischen Flow.


Der Tag sah dann so aus: Früh aufstehen, schwimmen gehen, dann in der Strandbar einen Cappuccino trinken, WLAN nutzen, nachhause gehen, kochen (Piero), schön essen (Piero und Rike) und abwaschen (Rike). Dann erst mal komaartige Siesta. Gegen 18h wieder zum Strand, schwimmen und anschließend einen kühlen Aperitivo in der Strandbar einnehmen. Danach wieder lecker essen, oft mit frischem Fisch vom Grill, der natürlich von Piero meisterhaft zubereitet wurde.


Irgendwann hat man keine Fragen mehr, die Mischung aus Sonne, schwimmen, gut essen und ausruhen bringt einen in eine heitere, entspannte Gleichgültigkeit. Ich beginne zu verstehen, warum manche Leute auf ihren Urlaub am Meer schwören. Am letzten Tag lud uns dann unser Vermieter Roberto zum Mittagessen ein. Es wurde ein langer Nachmittag auf der Terrasse mit viel Wein, Pasta und natürlich wieder gegrilltem Fisch.


Roberto ist zigarrerauchender Vater von 4 Kindern, Bio-Bauer, Hobbykoch, Hausbauer (natürlich kann er auch Strom und Wasser verlegen) und Autor von Romanen und Kurzgeschichten. Das Geheimnis muss sein, dass er, wie er uns verriet, nur 4 Stunden pro Nacht schläft und auf diese Weise noch Zeit für weitere Dinge rausschlägt. Jedenfalls ein echtes Phänomen, dieser Roberto, und supernett dazu.


Über unserem Apartment vermietet er noch ein anderes, viel größer und mit einem Balkon, von dem man einen atemberaubenden Blick aufs Meer hat.


Also: fragt mich! Torre dei Corsari ist wirklich eine super location für einen Strandurlaub und Roberto vermietet für wenig Geld.


Kulinarisch hatte das Örtchen an sich nicht so viel Neues zu bieten und ohne Auto kam man hier sprichwörtlich nicht vom Fleck. Die Läden waren allerdings auch nur spärlich bestückt, da der Juni hier tatsächlich noch Vorsaison ist und es erst im Juli losgeht, bevor dann im August wie auf Kommando alle Italiener Urlaub machen und es so richtig voll wird.


Eine Neuentdeckung für mich war die Camone-Tomate, die es im Supermarkt auch jetzt schon gab. Diese Sorte sieht mit ihrer rötlich-grünen Färbung für deutsche Augen sehr unspektakulär aus, der hocharomatische, süß-säuerlichen Geschmack ist aber sensationell! Im Vergleich zu einer deutschen Supermarkt-Tomate ist das hier ein gänzlich anderes Geschmacksuniversum.


Natürlich gibt es hier jede Menge frischen Fisch und außerdem sehr spezielle Muscheln und Miesmuscheln, die allerdings nun gar nicht mein Fall sind.


Roberto machte für uns ein typisch sardisches Gericht, die malloreddus alla campidanese. Die Malloreddus sind die mit Sicherheit typischste Nudel Sardiniens. Ihr Aussehen erinnert an eine kleine Gnocchi, daher wird sie im restlichen Italien gnocchetti sardi genannt. Im Laden habe ich sie in 5 verschiedenen Größen gesehen, auch mit Safran oder anderem eingefärbt.


Der Sugo alla campidanese ist ein Tomatensugo mit einer Art trockenen salsiccia, also einer pikant gewürzten Wurst. Wir haben als Nicht-Fleischesser die Salsiccia und damit das „campidanese“ weggelassen ... mit sardischem Pecorino war es trotzdem lecker.


Für den gegrillten Fisch hat Roberto einen Trick: Nach dem Grillen legt er sie in eine Schale mit sehr wenig warmem, gesalzenen Wasser. Der Fisch saugt das Wasser auf, bleibt auf diese Weise schön saftig und bekommt zudem genau den richtigen Salzgehalt. Das Ergebnis war jedenfalls top.


Anschließend gönnten wir uns einen mirto, den berühmten Digestif Sardiniens. Meist wird er aus den Beeren der Myrte gewonnen und ist dann tiefrot und eher süßlich. Es gibt ihn aber auch in transparent, dann ist er aus den Blättern und Blüten gemacht und etwas trockener und „alkoholischer“. Diese Variante ist im Ausland eher unbekannt. Der mirto hat hier die Stellung des Limoncellos, dem auch bei uns bekannten Zitronenlikör Süditaliens und ist einer der wichtigsten Exportartikel Sardiniens.


Der Abschied von der Costa Verde fiel uns am Ende doch etwas schwer, aber mit Alghero erwartete uns immerhin ein attraktives Ziel. Roberto holte uns ab, brachte uns zum Bahnhof und los ging es über Sassari nach Alghero, wo wir jetzt gerade sind.
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