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Bella Italia






  Die italienische Lebensart




  





  Denken wir an Italien, dann denken wir an Urlaub, Sonne und Meer, an Ferrari, Pavarotti und die Oper, an gute Weine, vielleicht auch an die Mafia, aber vor allem an leckeres Essen. 




  Im Geiste sehen wir uns in einem Café auf einer ausladenden Piazza sitzen, das rege Treiben beobachten und an einem Espresso nippen, oder besser noch einen Cappuccino schlürfen. Der wird in Italien am Vormittag getrunken, und das würde bedeuten, wir haben den ganzen Tag noch vor uns: Dolce far niente (süßes Nichtstun)!




  





  Das dolce vita – das süße (leichte) Leben – ist nicht so einfach zu übersetzen. Es umfasst eine ganze Lebensart und spiegelt sich nicht zuletzt in der Melodie der Sprache wider. 




  Laute Worte und ausladende Gestik gehören für den temperamentvollen Italiener dazu. Wenn sich die Italiener abends z.B. auf der piazza, dem zentralen Platz des Ortes treffen, unterhalten sie sich laut und lebhaft, am liebsten über Themen wie Arbeit und Familie oder Kochen und Essen. 




  





  Zur Lebensart der Italiener gehört es, die Zeit zu genießen; das könnten wir von ihnen noch lernen. Aber wer von uns würde nicht auch lieber bei südlichen Temperaturen draußen an der frischen Luft sitzen und sich des Lebens freuen, als zwischen zwei kaltnassen Schauern Terminen hinterher zu laufen? 




  





  Die Zeit genießen, gilt in Italien ganz besonders beim Abendessen. Dieses wird als die wichtigste Mahlzeit des Tages empfunden und mit der ganzen Familie zelebriert. Anders als in Deutschland gibt es in Italien noch mehr Großfamilien, das bedeutet, mehrere Generationen leben unter einem Dach zusammen. Bei uns gibt es wesentlich mehr Single-Haushalte, und da gilt es schon als Geselligkeit mit italienischem Flair, wenn man zu zweit auf einer Brücke sitzt und Fertigpizza futtert; jedenfalls will uns die Werbung das glauben machen.




  





  Als Touristen sollten wir in Italien auch etwas mehr Zeit einplanen, wenn wir abends in einer Pizzeria, Osteria (Wirtshaus), Trattoria (Gasthaus) oder einem Ristorante (Restaurant) einkehren.




  





  Zu besonderen Anlässen oder bei Familienfesten werden immer mehrere Gänge serviert. Das ist bei uns ähnlich, es gibt eine Suppe vorweg oder einen Salat, gefolgt vom Hauptgang und zum Abschluss ein süßes Dessert. In Italien sieht das ein bisschen anders aus. Ein Abendessen kann durchaus mehrere Stunden dauern, denn zuerst gibt es immer Vorspeisen (antipasti); also nicht nur eine Vorspeise (antipasto), es muss schon etwas mehr sein, mindestens ein Vorspeisenteller, auf dem es viele verschiedene kleine Köstlichkeiten gibt.  




  Der Italiener braucht etwas, das seinen Appetit anregt, ein paar Kleinigkeiten, die die Vorfreude auf das Essen in geselliger Runde steigern. Dazu wird frisches Brot gereicht und natürlich der passende Wein.




  Zum ersten Hauptgang (primo piatto) wird etwa Pasta oder Risotto oder auch eine Suppe angeboten, um den ersten Hunger zu stillen. Und selbstverständlich trinkt man den entsprechenden Wein zu jedem Gang, aber auch immer reichlich Wasser. 




  Der zweite Hauptgang (secondo piatto) besteht häufig aus einem Fleisch- oder Fischgericht mit Gemüsebeilage und Brot natürlich, das zu jedem Gang gereicht wird. 




  Im Anschluss, es sind bestimmt schon zwei Stunden vergangen, kommt die Nachspeise (dolce), etwas Erfrischendes, wie Obst, Eis, eine Creme oder Gebäck, und dann zum Abschluss gibt es den unvermeidlichen Espresso (caffè).    




  





  





  





  Als Tourist in Italien




  





  Wenn Sie sich nicht als Tourist outen möchten, essen Sie ihre Nudeln nur mit der Gabel und ohne Löffel, das gilt auch für Spaghetti.




  In Italien ist es in Trattoria, Osteria und Restaurant üblich, zu warten, bis man vom Kellner einen Tisch zugewiesen bekommt. 




  





  Wenn im Anschluss an das Essen die Rechnung kommt, sollten Sie sich nicht wundern, wenn der Posten coperto in Rechnung gestellt wird. Coperto heißt so viel wie „Gedeck”, und wird in Italien üblicherweise berechnet. Das Trinkgeld ist dafür gewöhnlich schon im Endpreis enthalten.




  





  Mailand ist die Modemetropole schlechthin. Doch auch in allen anderen Regionen Italiens wird in jeder Lebenslage ein gepflegter bis eleganter Kleidungsstil bevorzugt. Männer achten genauso wie Frauen auf guten Stil, modische oder extravagante Schnitte und ausgesuchte Accessoires. 




  Der Touristenlook mit kurzen Hosen, Trägerhemden und Sandalen oder sogar Trainingsanzug fällt daher sofort unangenehm auf.




  Wer eine Kirche besichtigen will, sollte erst recht auf angemessene Kleidung achten. 




  Italien ist zweifelsfrei immer eine Reise wert. Es fällt schwer, sich für eine Region oder eine bestimmte Stadt zu entscheiden, ob Venedig, Mailand, Pisa oder Florenz, Rom oder Neapel. 




  Sie werden begeistert sein von der Landschaft, der Architektur, den geschichtsträchtigen Sehenswürdigkeiten und den liebenswerten, offenherzigen Menschen. Es gibt unendlich viel zu entdecken. Mit diesem Buch möchte ich Ihnen auch ein bisschen Appetit machen auf einen Besuch der Apenninhalbinsel.




  





  Ihre Ina Coelen-Simeonidis




  





  





  Italien und ich




  





  Schon von klein auf hatte ich eine besondere Beziehung zu Italien. Meine erste Puppe brachten mir meine Großeltern zu meinem ersten Geburtstag aus ihrem Italienurlaub mit. Es war eine dunkelhäutige Puppe mit schwarzen Locken, die ich später Laura nannte. Aus irgendeinem Grund war es seinerzeit wohl üblich, dass kleine Mädchen eine sogenannte „Negerpuppe” bekamen. Ich liebte Laura über alles, nahm sie überallhin mit, auch in meinen ersten Urlaub, der mich im Alter von drei Jahren nach Bibione in Venetien brachte. Zugegebenermaßen kann ich mich nicht mehr wirklich erinnern, außer dass der Sand am Strand so heiß war, dass ich nicht darauf laufen konnte. Es gibt aber die Anekdote, dass ich am Strand von Bibione zum ersten Mal im Leben einen Farbigen gesehen haben soll und beglückt zu meinen Eltern gesagt hätte: „Mami, Papi, jetzt habe ich endlich den Vater von Laura gefunden.” Meine Puppe Laura hat mich mein ganzes Leben lang begleitet. Ich habe sie immer noch, und „Laura” heißt auch mein jüngstes Enkelkind. 




  Italien war Ende der fünfziger, Anfang der sechziger Jahre für die Deutschen das Urlaubsland Nummer eins. Daher gibt es auch noch eine weitere Anekdote über einen Italienaufenthalt aus meiner Kindheit. So soll ich auf dem Markusplatz in Venedig eine Feder gefunden haben. Was nicht weiter verwunderlich ist, da es seinerzeit auf diesem Platz mehr Tauben als Touristen gab. Jedenfalls sei ich aufgeregt zwischen den Tauben hin und her gelaufen und hätte gerufen: „Ihr Tauben, alle mal herhören, wer von Euch hat diese Feder verloren?”




  Auch mein Vater hatte eine enge Beziehung zu Italien, nämlich eine geschäftliche. Er führte mit seinem Vater gemeinsam eine Handelsvertretung für Vespa-Motorroller und Mofas der Firma Piaggio, und so reiste er häufig nach Italien. Noch heute sieht man ab und an die flotten, unverwechselbaren Vespa-Motorroller, doch in den sechziger und siebziger Jahren waren sie top angesagt. Weitaus mehr verbreitet waren damals aber – vor der Ölkrise – Mofas. Sobald man 14-15 Jahre alt war und so ein „Fahrrad mit Hilfsmotor” fahren durfte, „musste” man eins haben. Kaum jemand fuhr mit dem Fahrrad, fast jeder hatte ein Mofa, für das man nicht mal einen Führerschein brauchte, denn es fuhr (unfrisiert) 25 Std/km. So gut wie jeder in meiner Klasse fuhr damals ein „Ciao” oder „Bravo” von der italienischen Firma Piaggio. 




  Sobald ich mit 16 Jahren den Führerschein Klasse 5 (wie er zur damaligen Zeit hieß) machen durfte (entspricht heute Klasse M/L, für zweirädrige Kleinkrafträder bis 50 cm3 bzw. bis 45 km/h), bekam ich einen hippen hellgrünen Vespa-Roller, nur nannte man das damals noch nicht „hip”, sondern eher „astrein” oder „in”.




  Mein erstes Auto war dann folgerichtig ein korallenroter Fiat 500 mit schwarzem Stoff-Faltdach und Zwischengas, von dem ich heute wünschte, ich hätte ihn nie abgegeben. Mein damaliger Freund hatte für mich unter der Konsole einen Kassettenrecorder eingebaut, und meine Kassetten lagen auf der hinteren Abdeckung über dem Kofferraum. Vom Fahrersitz aus konnte ich bequem nach hinten greifen, um eine weitere Musik-Kassette von der Ablage zu holen.




  Das richtige Italienfeeling hatte ich aber, wenn ich mit dem dreirädrigen Ape-Roller fahren durfte, der als Firmenwagen fungierte und mit dem abends die Pakete zur Post gefahren wurden. Dieser Kleintransporter in einem verwaschenen Grünton fiel seinerzeit natürlich auf, denn so viele gab es davon nicht, obwohl ich in einer Großstadt mit über 200.000 Einwohnern lebte. Aber in Italien prägte der Ape (wörtlich übersetzt: Biene) in den Jahren nach dem zweiten Weltkrieg das Stadtbild. Er war ein erschwinglicher Transporter für fast alles und preiswerter als ein Auto. Heute sieht man diese originellen Transporter bei uns wesentlich häufiger, und in auffallenden Farben wie grellpink oder türkis und umgebaut als rollende Kaffeebar, Kuchen- und Pralinentheke oder mobiler Ausstellungsstand für mediterranes Olivenöl und dergleichen. Von so einem Gefährt träume ich heute noch.




  Ich hätte in meiner Jugend wirklich etwas dafür gegeben, einen italienischen Freund zu haben. Aber ich ging auf ein Mädchengymnasium, und auch in der Tanzschule, die ich in den siebziger Jahren besuchte, gab es niemanden mit Migrationshintergrund, wie man heute sagen würde. Da mir der Klang der italienischen Sprache so gut gefiel, meldete ich mich mit einer Freundin zu einem Sprachkurs bei der VHS an. Doch auch dort lernten wir logischerweise keinen Italiener kennen und verloren nach einem Semester das Interesse. 




  Allerdings habe ich noch in Erinnerung, dass zu der Zeit bei uns in der Stadt eine Pizzeria nach der anderen eröffnete. Wenn wir also mal auswärts essen gingen, was nicht häufig vorkam, dann natürlich zum Italiener. Die Preise waren erschwinglich, und Nudelgerichte, Salat Capricciosa oder Pizza mochte jeder. Erst später wurde mir klar, dass in diesen Restaurants mit der Fototapete einer Landschaft der Toskana, den bastumwickelten Flaschen, die als Kerzenleuchter dienten und den überdimensionalen Pfeffermühlen, alles italienisch war, nur nicht das Essen. Aber das Auge isst ja mit, und das mediterrane Ambiente sprach uns damals an und weckte Urlaubsgefühle.




  Auch während meines Studiums blieb ich Italien kulinarisch treu. Unsere achtköpfige Gruppe von angehenden Designern hatte einen eigenen Raum, der uns zu Studienzwecken aber auch zum Feiern diente. Irgendjemand brachte irgendwann eine Kochplatte mit, die zu nichts anderem genutzt wurde, als Espresso zu kochen, oder was wir dafür hielten. Dazu benutzten wir eine sechseckige sogenannte Espressokanne, die in Italien aber als Moka-Kanne (nicht Mokka) bezeichnet wird.




  Mehrmals täglich wurde daraufhin das umständliche Ritual praktiziert, dass einer aus unserer Gruppe, meistens Annette oder Peter, die Aluminiumkanne auseinanderschraubte, den Trichtereinsatz entnahm, Wasser aus dem bereitsehenden Brita-Filter in den Kessel füllte.  (Wobei man nie genau wusste, wie lange das Wasser schon darin gestanden hatte.) Dabei musste darauf geachtet werden, dass das Sicherheitsventil nicht mit Wasser bedeckt sein durfte, was erwartungsgemäß nicht immer gelang. Dann wurde der Trichtereinsatz wieder eingesetzt und mit Espressokaffeepulver befüllt, bevor das Kannenoberteil wieder korrekt aufgeschraubt werden musste. Erst jetzt kam die Kanne auf die Kochplatte, und wir warteten gespannt, wie das Wasser zu kochen begann und man hören konnte, wie sich der Kaffee seinen Weg in den oberen Kannenteil bahnte. Zum Schluss gab die Kanne ein fauchendes Geräusch von sich und signalisierte damit, dass der Wasserdampf im Steigrohr angekommen war. Mit wichtiger Miene goss unser „Zeremonienmeister”, wie wir Helmut, der das „Espresso-Ritual” eingeführt hatte, nannten, nun das Gebräu in kleine Tassen, von denen man auch nicht genau wusste, wann und ob sie zuletzt gespült worden waren. Mit viel Zucker war das Gebräu dann einigermaßen zu genießen.




  Das Ritual der gemeinsamen Kaffeepause gefiel uns allen, aber der sogenannte Espresso war nicht mit dem beim Italiener zu vergleichen. Das läge nun daran, dass wir fertig gemahlenes Espressopulver benutzten, wusste unsere Kommilitonin Conni und, dass dies ein No-Go sei. Ulla brachte nach dieser Erkenntnis eine Packung Espressobohnen mit, die nicht ganz billig wären, wie sie mehrfach betonte. Nun ergab sich das Problem, dass wir eine Kaffeemühle vielmehr eine Espressokaffeemühle benötigten. Eine Mühle wurde von Viktor besorgt, und noch ein weiteres Modell folgte, weil sich herausstellte, dass der Espresso noch immer nicht so schmeckte, wie wir uns das vorstellten. Ruth hatte sich schließlich schlau gemacht, dass dies am Mahlgrad liegen würde und wir einfach nur den für unseren Espresso richtigen Mahlgrad herausfinden müssten.  Dies gelang uns auch in den folgenden Semestern nicht, sodass wir dazu übergingen, unseren Espresso in der naheliegenden Pizzeria zu genießen und die Kaffeebohnen in Sambuca zu trinken. 




  Sambuca ist ein farbloser Likör, der aus dem Latium stammt, meist mit Anis aromatisiert ist und um die 40 Volumenprozent Alkohol enthält. Außerdem hat er auch 350 g Zucker auf 1 Liter Flüssigkeit, was so einiges erklärt. Eigentlich wird Sambuca als Digestif getrunken und eben con la mosca, also mit Fliege, das heißt mit meist drei Kaffeebohnen. Beim Trinken kaut man auf die Bohnen, deren bitterer Geschmack sich mit der Süße des Likörs verbindet. Wie außerhalb Italiens üblich, haben wir seinerzeit den Sambuca flambiert, entweder damit die Kaffeebohnen geröstet wurden oder der Alkohol verbrennen sollte oder um ein weiteres Ritual zu haben.




  Nach dem Studium pausierte meine italienische Phase für ein paar Jahre. Sie lebte erst wieder auf, als ich, neu in einer Firma, Maria Sebastiana kennenlernte, eine waschechte Sizilianerin, die aber den größten Teil ihrer Kindheit in Deutschland verbracht hatte. Maria Sebastiana, war eine kleine temperamentvolle Frau in meinem Alter mit tiefschwarzen schulterlangen Haaren und immer knallrot geschminkten Lippen. Ich solle sie einfach Maria nennen, denn der zweite Name diene nur dazu, die vielen Marias in ihrer Familie zu unterscheiden, erklärte sie mir am ersten Tag unserer Bekanntschaft. Sie war die Sekretärin meiner beiden Chefs und der ganze Laden schien darauf zu hören, was sie sagte. Maria war bei allen beliebt, lebensfroh, immer gut gelaunt, und sie glich ihre mangelnde Körpergröße durch die Lautstärke ihrer Stimme aus. Sie hatte zum Glück eine melodische und angenehm tiefe Stimme, die noch um eine Oktave tiefer wurde, wenn sie mit ihrer Mutter in Sizilien telefonierte. Maria war Anfang 30, hatte einen 12-jährigen Sohn und war seit ihrem 18. Lebensjahr mit einem Deutschen verheiratet. Lars, ein lebenslustiger Handwerker, der alles konnte und schon gerufen wurde, wenn in der Firma nur eine Sicherung heraussprang oder eine Glühbirne gewechselt werden musste. Ich glaubte zunächst, er spräche italienisch und freute mich, meine rudimentären Sprachkenntnisse aus dem VHS-Kurs ausprobieren zu können. Es war aber tatsächlich so, dass er nur ein paar italienische Redewendungen auswendig kannte und sie geschickt bei passender Gelegenheit anbrachte. Ich erinnere mich noch an einige, wie: Una mano lava l’altra. (Eine Hand wäscht die andere.) Per niente non si fa niente. (Für nichts tut man nichts.) La constanza sempre avanza. (Mit Ausdauer kommt man immer vorwärts.)




  Aber das Tollste an Maria war, sie konnte zaubern. So wurde ihre Fähigkeit jedenfalls von den Kolleginnen genannt. Uneingeweihte hätten vielleicht schlicht gesagt, sie konnte hervorragend kochen. Da es ihr anscheinend nicht möglich war, nur für ihren Dreipersonenhaushalt zu kochen, kamen meine Kolleginnen und ich oft und regelmäßig in den Genuss ihrer Künste. Auch unsere Chefs unterstützten Marias Leidenschaft, indem sie eine Mikrowelle und eine Espressomaschine - einen Vollautomaten - in die Firmenküche integriert hatten. Zudem gab es einen geschmackvoll eingerichteten Pausenraum mit italienischen Designer-Stühlen in Pastelltönen, die gerade nur so bequem waren, dass wir nicht in Versuchung kamen, unsere Pausenzeiten zu überschreiten. Maria brachte uns diverse Varianten an Risotto und Nudelsalaten mit, durch sie lernte ich Bruschetta schätzen, probierte meine ersten Tramezzini (italienische Sandwiches), und sie erklärte mir auch, wie man Risotto macht und Polenta kocht. Maria und ich wurden beste Freundinnen. Sie freute sich über mein Interesse an ihrem Talent, und ich profitierte von den Rezepten für Lasagne, Cannelloni und anderen Nudelgerichten, die sie mir bereitwillig überließ. 




  Mein Problem war nämlich, dass mich meine Kinder mit den Worten: „Hunger, Hunger, Hunger!”, begrüßten, wenn ich von der Arbeit kam. Durch Marias Finesse war ich nun gerüstet und hatte gelernt, Aufläufe, Suppen oder Nudelsaucen so raffiniert vorzubereiten, dass ich in Nullkommanichts eine Mahlzeit auf den Tisch zaubern konnte, kaum dass ich zu Hause war. 




  Dann passierte das Unfassbare und Unerwartete: Maria wurde noch einmal schwanger. Wir saßen im Pausenraum zusammen bei einem Espresso, der quasi unser Nachtisch war, und man sah Maria an, dass sie auf eine freudige Reaktion wartete. Aber niemand sagte auch nur ein Wort. So beglückt sie uns von dem zu erwartenden freudigen Ereignis erzählter, so entsetzt, ja, panisch wurden die Gesichter von Kolleginnen und Chefs. Schließlich hielt ich es nicht mehr aus und schlug vor, dass ich in den paar Wochen, in denen Maria in Mutterschaftsurlaub sein würde, für uns alle kochen könnte. Die von mir erhoffte Erleichterung blieb aus, man schien mir bzw. meinen Kochkünsten nicht so wirklich zu trauen. 




  Aber dank Marias guter Einarbeitung und all ihrer tollen Rezepte hat die Firma diese Krise gut überstanden. Ich habe ungefähr zehn glückliche Jahre in der Firma verbracht, die stetig wuchs und schließlich an ein größeres Unternehmen verkauft wurde. Mit Maria und anderen Kolleginnen habe ich mich noch weitere zehn Jahre lang regelmäßig zum gemeinsamen Essen getroffen; in unterschiedlichen Stadtteilen und Vororten, aber immer bei einem Italiener.




  Als mein Sohn, der nicht wirklich mit großer Begeisterung die weiterführende Schule besuchte, mir mitteilte, er habe eine Lehrstelle bei einem Italiener gefunden, hielt sich die Begeisterung meinerseits in Grenzen. Das war nicht wirklich fair. Für einen pubertierenden Siebzehnjährigen war das seinerzeit schon eine Leistung in einem gastronomischen Betrieb der gehobenen Klasse, der weit über die Stadtgrenzen hinaus bekannt war, angenommen zu werden. Bevor er seinen Lehrvertrag unterscheiben konnte, wurden wir Eltern zu seinem zukünftigen Chef zitiert. Er war ein stattlicher Italiener mit grauem Haarkranz, der zwar deutsch sprach, aber bei ihm klang das wie italienisch. An jedes Wort hängte er noch ein „e” an und es dauerte, bis ich den Sinn seiner Worte verstand. Er sei nun der Pate unseres Sohnes. Der solle ab jetzt zuerst zu ihm kommen, wenn es Probleme gäbe. In der Gastronomie müsse mit Leib und Seele gearbeitet werden, das könne nicht jeder aushalten. Dafür habe er Verständnis, aber sobald Drogen oder Alkoholsucht ins Spiel kämen, sei ihr Kontrakt beendet. Das fand ich sehr sympathisch, und tatsächlich stellte sich in den nächsten drei Jahren heraus, dass die Belegschaft der „Villa”, die nicht nur aus Italienern bestand, die zweite Familie unseres Sohnes wurde. 




  Die „Villa” war ein beeindruckendes Jugendstilgebäude mit verspielt geschnitzter Eingangstür, an der man klingeln musste. Man wurde meist vom Hausherrn persönlich in Empfang genommen und durch eine imposante Halle in eins der früheren Wohnzimmer geführt, die man zum Restaurant umgestaltet hatte. Eine gewaltige Holztreppe mit gedrechseltem Geländer führte in die oberen Gemächer, die als Hotelzimmer genutzt wurden. Genauso beeindruckend wie das Ambiente, waren auch die Preise, wobei die Speisen wirklich erlesen waren. Ich muss zugeben, dass ich bei so einigem auf der Speisekarte gar nicht wusste, um was es sich handelte. Mein Sohn machte seine Ausbildung zwar im Service, aber er lernte auch viel über die italienische Küche, und ich von ihm. Dass unterschiedliche Olivenöle für verschiedene Gerichte geeignet sind, dass es Essig gibt, der in Holzfässern lagert, wie man Gewürze und Kräuter aufeinander abstimmt und, dass man Pfeffer immer frisch mahlt, habe ich erst zu der Zeit erfahren. Essen war in diesem Restaurant keinesfalls nur Nahrungsaufnahme, sondern purer Genuss und Steigerung des Wohlbefindens. Hatte ich zuerst noch gehofft, mein Sohn wäre den Stress seines selbstgewählten Berufes bald überdrüssig, musste ich feststellen, dass er genau den Beruf gefunden hatte, der zu ihm passte. Seit über zwölf Jahren lebt er nun schon in der Schweiz, arbeitet dort mit seiner Frau in Sternehotels und hat sich ein umfängliches Wissen über Wein angeeignet.




  Auch meine Tochter hat sich für die Gastronomie entschieden und war schon mit 25 Jahren Serviceleiterin in einem Restaurant der gehobenen Klasse. Während ihrer Ausbildung hatte sie einen italienischen Kollegen kennen gelernt, und obwohl sich herausstellte, dass er nur Halbitaliener ist und in einem Vorort unserer Stadt groß geworden war, hat sie ihn keine zehn Jahre später geheiratet.




  Zu dritt hatten wir fast fünf Jahre lang ein wunderbares kleines Café mit Bistro-Küche. Ich hatte meine helle Freude daran, die Räume zu gestalten und liebte das Backen diverser Kuchen, Kekse und Törtchen. Meine Tochter wusste alles über Kaffee, konnte wunderbar organisieren und mit Lieferanten verhandeln. Sie hatte ein Händchen dafür, die Tische mit Blumen-Arrangements, Teelichtern und Kleinigkeiten für verschiedene Anlässe oder der Jahreszeit entsprechend zu dekorieren. In der Küche zauberte mein Schwiegersohn, obwohl er eigentlich perfekt für den Service war, denn alle weiblichen Gäste, egal welchen Alters, waren ein bisschen in ihn verliebt. Liebe geht bekanntlich durch den Magen, denn er bereitete in unserer kleinen Küche alle Gerichte frisch und selbstgemacht zu. Er legte sogar einen kleinen Kräutergarten in einem Hochbeet hinter der Terrasse an. Nach und nach schlichen sich verschiedene italienische Spezialitäten auf unsere Speisekarte. Zuerst waren es nur Panini*, Focaccia** und Minipizza, dann folgten Caprese***, italienische Tomatensuppe und Minestrone**** und später gab es Fritatta *****, verschiedenste Pastagerichte und schließlich sogar hausgemachte Eissorten. Das Café wurde immer beliebter und für uns zu einem achtzehn-Stunden-Job. An den Wochenenden bewirteten wir vermehrt geschlossene Gesellschaften mit traumhaften Buffets, die meine Tochter und mein Schwiegersohn perfekt präsentierten. Bei uns wurden Taufen, Hochzeiten, Jubiläen und runde Geburtstage gefeiert, es gab Sektempfänge und sogar Beerdigungsessen, und für jeden Anlass kreierten wir in unserer Bistro-Küche kulinarische Höhepunkte. 
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