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Grazie, Nonna!

Wire meine italienische GroBmutter nicht eine o leidenschaftliche Kdchin gewesen, vielleicht
hatte ich die Lust am Kochen nie entdeckt. Maria Bernasconi-Trivellin hatte in den 1920er- und
j0er-lahren ein Restaurant in Zirich gefiihrt, unterstitzt von ihren unverheirateten Bridern und
Schwestern, die nach Feierabend mit anpackten, Und wann immer in meiner Kindheit ein groBes
Fest fiir die nicht eben kleine Verwandtschaft vorbersitet werden musste, nahm meine Monna
das in die Hand - und ich durfte ihr dabel zusehen.

Aufgeregt verfolgte ich das Klappern und Hantieren in der Kiiche, wo meine Monna den lieben
langen Tag ein groRes Suppenhuhn zubereitete, das tags darauf eine herrliche Fillung fir ihre
uniibertroffenen Cappelletti hergeben wiirde. Ein Kihlschrank wurde erst in den spdten 70er-
Jahren angeschafft, deshalb bewahrte Monna die Lebensmittel, die kiihl gelagert werden mussten,
in einem Loch in der AuBenmaver der Kiiche auf, das von einem Schrank verdeckt war. Vor grofen
Festen stapelten sich hier die Leckereien, die ich mit sehnsichtigen Blicken verschlang!

Der Hihepunkt eines jeden Festmahls, bei dem der Chianti aus der typischen, von Stroh umman-
telten Flasche in Strémen floss, waren fiir mich stets die Cappelletti, die Monna in der Briihe
servierte, in der das Suppenhuhn seiner Bestimmung entgegengesimmert hatte. Valler Ehrfurcht
vor diesen kunstvaoll gefalteten Nudeltaschen und betért van ihrem Duft, wagte ich kaum, sie
anzuriihren. Bei der Erinnerung an Monnas Cappelletti wird es mir noch heute warm ums Herz.
In meinem eigenen Restaurant, das ich 2005 erdffnet habe, pflege ich eine leichte, frische
Kiiche, bei der viel Gemiise in den buntesten Farben auf die Teller kommt, als Yorspeise und als
Hauptspeise - dabei bleibt immer noch Platz fiir Fleisch oder Fisch, Meine Nonna hingegen war
nach der typischen Kilche der ersten Einwandererganeration verhaftet: Fleisch stand bei ibr stets
im Mittelpunkt einer Mahlzeit, dazu gab es oft Bratkartoffeln und nur wenig Gemiise. Gleichwohl
legte sie, die aus der hiigeligen Gegend um Bassano del Grappa im Veneto stammte, viel Wert
auf frische Zutaten. Ihr Leben lang misstraute sie Supermarkten und kaufte ihr Gemise direkt
beim Bauwern, der seinen Hof damals noch mitten in der Stadt hatte, Ich war machtig stolz, wenn
ich sie als kleiner Junge bei diesen Besorgungen begleiten durfte - die richtige Gemisekiiche
allerdings lernte ich erst viel spater kennen.

Aus meinem lieb gewordenen Alltag ist dieses Buch entstanden. Es ist auch eine Reise zurlick
zu den italienischen Vorfahren, den Bawern und kleinen Handwerkern, die sich im Alltag kaum
Fleisch oder Fisch leisten konnten und als Selbstversorger die Friichte thres Gartens mit viel
Phantasie in leckere Gerichte verwandelten,

Yiel Spak mit der Cucina verde und buon appetito!



Broccolo & Cavolfiore

In Sachen Brokkoli und Blumenkoh! hat Italien einige verwirrende Uberraschungen zu bieten. Denn
die verwandben Kohlsorten werden in Sizilien, zumindest sprachlich, Gber einen Kamm geschert
Dort heiBan sie beide «shroccoli«, wihrend man im nBrdlichen Tedl Italiens sehr wohl 2wischen dem
K.ohl mit den weifen und dem mit den griinan REschen unterscheidet. Der eine wie der andere
werden vor allem im Siiden Italiens angebaut, weil dort klimatisch die besten Bedingungen fir
digses zarte Demise herrschen und zwet Mal im lahr geerntet werden kann; deshalb stammen
natirlich auch die meisten Brokkoli- und Blumenkohlrezepte aus dieser Gegend. Und dann gibt
es da noch den Romanesco, diesen kegelfirmig nach oben sich zuspitzenden, meist hellgrinen
- ja. was denn nune Blumenkohl oder Brokkali? Das ist am Ende Jacke wie Hose, denn alle drei
Sorten lassen sich auf die E_Ie-u.' he Waise rubereiten, obschon: der Unterschied In'-,g,t natdrlich im
der Farbgebung. Der griine Brokkeli passt optisch zum Beispiel viel besser zur hellen Pasta. So
werden etwa die fiir Apulien typischen Ovecchiette gern mit Brokkoli und getrockneten Tomaten
zubereitet; beim kostlichen Cavolfiore fiorenting hingegen passt der weile Kohl ausgezeichnet
zur raten Tomatensauce

Am meisten drgert es mich, wenn Brokkoliim Restaurant mit gerdsteten Mandelsplittern serviert
wird, dannweil ich, dass ich im falschen Lokal sitze, denn Mandelsplitter gehiiren schlicht micht in
die italienische Gemdsekiche - Pinlenkerne indes sehr wohl. Gerade wenn Brokkaoli ein schines
Pastagericht begleitet, schmeckt dies mit =pinali=, die vorher noch leicht in der Pfanne geréstet
werden, ganz ausgezeichnet.

Eigentliche Hauptspeisen mit Brokkol oder Blumenkohl werden in [talien selten qubereitet, s
sei dann, s handelt sich um Pasta- oder Risomo-Gerichte, die an sich nahrhaft genug sind. Haufig
begleiten die zarten Rdschen reichhaltige Salate, und sie werden gerne Oberbacken. Blumenkahl
wie Brokkoli wird oft im Ganzen gegart und dann weiterverarbeitet. Trennt man die Rosetten vam
Strunk, verkirzt sich die Garzeit erheblich, Der F;E,r-r.-arhafr des Gemises, gbwas unangnn:-hmr-
Geriiche zu verbreiten, begegnet man am besten mit einem in Essig getunkten Stiick Brot, das
beim Garen mit in den Topf gegeben wird,



Risotto con carciofini
Artischockenrisotto

300 g kleine Artischacken
320 g Carnareli-Reis
Saft von 1/z Litrone

3 EL Olivend|

1 Knoblauchzehe
100 ml WeiBwein
1 Schalotte
50 g Butter

1 | Gemiisebriihe
:'I—"E gEriehene Parmesan
1 EL Artischockencrems

Salz, schwarzer Pleffer
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= Artischocken am Stiel [wenn vorhanden)

sdubern, die Spitzen mit ginem scharfen
Messer abschneiden und die duBeren,
harten Blatter entfesnen. Artischacken
vierteln und in eine Schilssel mit Wasser
und Fitronensaft geben

In einer Plamng das Qlivendl erhitzen,

die gehackte Knoblauchzehe und die gut
abgetropften Artischocken dazugeben und
3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Mit
der Hilfte des Weikweins aufgisan und
dig Artischocken rugedeckt bei niedriger
Hitze 15 Minuten garen: nach Bedarf etwas
Wasser nachgieBen,

= Schalatte schilen, fein hacken und in siner

Pfanne mit der Butter glasig diinsten, Reis
dazugeben und noch 2 Minuten bai starker
Hitze kochen, Mit dem restlichen Weilwein
abléschen und mit heiBer Gemdsebrithe
bedeckan, bei mittlerer Hitze unter standi-
gem Rithren weiterkochan,

Mach der Halfte der Garzeit (etwa B Mi-
nuten) die gekochten Artischocken dazu-
geben und den Reis al dente fertiggaren,
Zum Schluss den Parmesan und die Arti-
schockencreme untermischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Risotto
sofort servieren,

o Dazu passt harverragend ein samtiger

Rotwesn, zum Beispiel ein Doloetts d'Alba
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SONO DI CARTA E RESPIRO
SONO AMICO DELL ECOLOGIA
SONO GRADITO PER ALIMENTI
CON TRATTAMENTO SPECIALE

DI MASSIMA RESISTENZA




Broccolo & Cavolfiore

In Sachen Brokkoli und Blumenkohl hat ltalien einige verwirrende Oberraschungen zu bieten. Denn
die verwandben Kehlsorten werden in Sizilien, zumindest sprachlich, Ober ginen Kamm geschert:
Dort heiBan sie beide «shrocooli=, wihrend man im nérdlichen Tedl Italiens sehr wohl 2wischen dem
K.ohl mit den weifen und dem mit den griinan REschen unterscheidet. Der eine wie der andare
werden vor allem im Siiden Italiens angebaut, weil dort klimatisch die besten Bedingungen fir
digses zarte Gemise herrschen und zwei Mal im Jahr geerntet werden kann; deshalb stammen
natiirlich auch die meisten Brokkoli- und Blumenkohlrezepte aus dieser Gegend. Und dann gibt
s da noch den Romanesco, diesen kegelfdrmig nach oben sich zuspitzenden, meist hellgrinen
- ja. was denn nune Blumenkohl oder Brokkoli? Das ist am Ende Jacke wie Hose, denn alle drei
Sorten lassen sich auf die gleiche Wiaise rubereiten, obschon: der Unterschied Iua-gt natdrlich in
dar Farbgebung, Der grine Brokkoli passt aptisch zum Beispiel viel bassar zur hellen Pasta. So
werden etwa die fiir Apulien typischen Orecchiette gern mit Brokkoli und getrockneten Tomaten
zubereitet; beim kostlchen Cavolfiore Aorentina hingegen passt der weile Kohl ausgessschnet
Tur roten Tomatensauce.

Am meisten drgert es mich, wenn Brakkoli im Restaurant mit gerdsteten Mandetsplittern serviert
wird, dann weib ich, dass ich im falschen Lokal sitze, denn Mandelsplitter gehiren schlicht nicht in
die italienische Gemdsekiche - Pinlenkerne indes sehr wohl. Gerade wenn Brokkoll ein schines
Faﬁtargericht begleitet, schmeckt dies mit =pinali=, die varher noch leicht in der Pfanne gerdstet
werden, ganz ausgezeichnet.

Eigentliche Hauptspeisen mit Brokkoli oder Blumenkaohl werden in Italien selten ubereitet, es
sei dann, s handelt sich um Pasta- oder Risomto-Gerichte, die an sich nabrhaft genug sind. Haufig
begleiten die zarten Rischen reichhaltige Salate, und sie werden gerne Gberbacken. Blumenkahl
wie Brokkoli wird oft im Ganzen gegart und dann weiterverarbeitet. Treant man die Rosetten vom
Strunk, verkirzt sich dia Garzeit erhablich. Der Eigenschaft des Gemises, etwas unangenehme
Geriiche zu verbraiten, begegnet man am besten mit einem in Essig getunkten Stiick Brot, das
beim Garen mit in den Topf gezeben wird,
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insalata
di broccoli
Brokkolisalat

600 g Brakkoli

1 in Essig eingelegie rote Paprika
[aus dem Refarmhaus]

12 schwarze Oliven

2 EL Kagern

4 EL Dlivenal

2 EL WeiBweinessig

Salz, schwarzer Pfeffer

Brakkod Im refchlich Salzwasser fast gabel-
zart kochen, abgicBen, auskihlen Lassen und
in Rischen zertellen.

Die entkernte Paprika in sehr feine Streifen
schnebden und mit den grob gehackten
Dlliven, Kapern cowie dem Olivenisl und
Essig unter den Brakkoll mischen Mit Salz
urid Pfeffer wiirzen und sefect servieren
Dazu passt ofenfrisches Baguette.
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Cavolfiore alla fiorentina
Blumenkohl
florentinische Art

600 g Blumenkah|

200 g vollretfe Tomaten

50 g in Ringe geschnitiene 2wicheln
1 Enoblauchzehe

FEL Oliwenal

50 g grob gehackte schwarze Oliven
3 EL gehackte glatte Petersilic
Salz, schvarzer Pfeffier

Blumenkohl in reichlich Salrwasser gabel-
zart kochen, sbgieRen und warm stellen,
Die kreuzwelse eingeschnittenan Tamaten
mit kachendem Wasser iberbriiben, wenige
Minuten stehan lassen, hdutan, entkernen
und dad Frochtfeich in Worfel schnsiden
Zwiebeln, dwe feln gehackie Knoblauchzehs
und Tormaten im Olivend! zu einer Sauce
einkachen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zur Schiuss Dliven und Petersilie -
terheben. Die Sauce Bber dem Blumsnkahl
vierteilen und solert servieren,

Ein herzhaftes Baguette vnd ain Stdck
Precaring Tostans erhoben dieses Gericht
zu elnem Festmahl = natdriich nur in
Virbindurg mit ¢inem guten Roten us
der Taskana, und zwar einem ehrlichen
Landwein

Polpette di cavolfiore
Gebackene Blumenkohlballchen

500 g Blumenkohl

200 g altbackenes Brot

1 Knoblauchzaha

2 EL serbrtselter Schafaklse
3 EL gehackte glatte Petersilie
L Ei

Mehl

5 EL Qlivensl

Salz, schwarzer Pleffer

* Blumenkahl In redchlich Salzwasser
gabelzart kochen, sbgicBen und suskihlen
lassen.

« [as Brot zu feinen Krimeln reiben, die

Enoblauchzehe fein hacken, Blumenkohl

in giner Schissel mit einer Gabel 2u giner

homogenen Masse zerdribcken, Schafkase,

Petersilie, Brotkrimel, Ei und Knablawuch

hinzugeben, mit Pfeffer wirzen und 2u

winer festen Masse vermengen - nach

Bedarf noch mehr Brot cder Panlermehl

darugeben,

At dar Masse etwa walnussgroe

Kli&chon Farmen, in Mekl wenden und in

heifem Olivendl goldbraun ausbacken.

Dierse frittierten Blumenkohlkligzhen

weredeln jedweden Salat - die felne Saure

atings guten Balsamico wird das Fott in der

EliEchenkruste gut austarieren.

TIPF: Diesem aus Sizilien, genaver gesagt
Trapani, stammenden Rezept kannen nach
Wisnsch auch Fenchalsamen beigamischt
witrden, lm Ristarsate Vicobs Duama in
Caltanisetta wird auch nach frisch gehackte
Mirwze unter die Masse periibrt,

w9
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Kirbis

Lombardei, Veneto und Sizilien - das sind die drei Regionen ltaliens, in denen der Kiirbis schon
seit Jahrhunderten auf den Speiseplinen steht und auch hewte noch den Winter hindurch die
Tafeln bereichert. Eine der beliebtesten italienischen Kirbissorten ist der grau-griine Marina di
Chinggia, der bis zu sieben Kilo schwer wird und bis zu acht Monate gelagert werden kann, Das
Gemise eignet sich fir beinahe alles, was die italienische Havsfrau an Grundrezepten bereithalt:
fir Gnacchi und Ravigl, fir Risotto, als Bellage und sogar als suBer Kuchen zum Dessert, Aller-
dings sollte man immer dafur sorgen, dass die S4Be des Kirbis aufgefangen und nicht verstarkt
wird — jedenfalls, wenn man ihn als Gemise verwendet.

S0 passierte es mir eines Abends in einem vegetarischen Luxusrestaurant in Mailand, dass die
Kiirbissuppe mit Amaretti verfeinert war und ich mich mitten in einem mehrgangigen Meanil
drgerlicherweise bereits beim Dessert wahnte. Daran hat auch nichts gedndert, dass am Boden
der in einem Glas servierten Suppe eine geeiste Kriuterscheibe lag die der SoRe ein wenig
entgegenstauern sollte. Sie tat es nicht, weil mir der Kellner quasi verboten hatte, die Kriuter
mit der Suppe zu mischen - ich habe das bis heute nicht begriffen. Gedankenlosigkeit in der
Kiiche jedenfalls wird unbarmherzig bestraft. Wenn Kirbis schon mit Amaretti verfeinert wird,
was durchaus Sinn ergibt. dann braucht es einen starken herzhaften Akzent, um die Sige auf-
zufangen = etwa Senffriichte und Farmesan, eine Kombination, die zum Beispiel eine kistliche
Fillung fiir Raviali ergibt,

Die wohl hdufigste Zubereitungsform fir Kirbis ist die Suppe, und natirlich schmeckt Kiirbis-
suppe per se, aber sie sollte doch noch verfeinert werdan, mit Krautern gder anderem Gemiise,
einer Kartoffel zum Beispiel. Qder mit Radicchio, der mit seinem leicht bitteren Aroma bestens
mit dem sillichen Kirbis harmoniert. Als Beilage muss Kirbis nicht unbedingt im Ofen geschmort
wigrden, bevor er weiterverwendet wird; man kann ibn ebensogut in Salzwasser kochen, Mur
eines braucht man bei diesem Gemdise: Geduld und Zeit. bis die doch recht harte Textur des

Kiirbasfleischs in eine cremige Konsistenz verwandelt wird. For eilige Kdche eignet sich dieses
Gemise also nicht,

E!



Hijr.hisk.unhen

1 kg Kirbisfleisch
iz. B. Marina di Chioggia, Hokkaido)
100 g Sultaninen
100 ml Rum
200 ml Milch
200 g altbackenes Brot
100 g Amaretti
1 unbehandelte Orange
200 g Zucker
30 g Pinienkerne
2 Eler
Butter
Mahl

Kirbisfleisch in grobe Stucke schreiden
und entweder in wenig Wasser oder auf
ginem Backblech im vorgeheizten Backofen
bei 180°C etwa 30 Minuten garen und da-
nach auskihlen lassen.

= Sultaninen im Rum 20 Minuten ginweichan.

Kirbis mit der Milch im Mixer piirieren, die
Masse in eine Schiissel geben und die gut
ausgedriickten Sultaninen unterziehen.
Das altbackens Brot und die Amaretti fein
verreiben und ebenfalls dazugeben Die
Orangenschale abreiben, den Saft auspras-
sen und beides mit 2ucker, Pinienkernan
und Eigelt zur Kiirbismasse geben und alles
put vermengen, Das Eiweik steif schlagen
und sorgfaltig unter die Masse heben

Eine Backform (26 cm Durchmesser) mit
Butter aussteichen und mit Mehl bestu-
ben. Die Klirbismasse in der Form verteilen
und im vorgeheizten Backafen bed 180°C
etwa | Stunde backen.

Dieses Dessert schmeckt am besten lau-
warm und in Begleitung eines Marsala,

TIPP: Diesen Tessiner Kuchean am besten vor

dam Verzehr einen Tag lang im Kohlschrank
aufbewahren, sa kinnen sich die Aromen
besser miteinander verbinden. Wagemutige
mischen der Masse noch Orangeat bei, um
das Orangenaroma zu verstarken. Mir
schmeckt dieser Kuchen besonders, weil er
ohne Mehl auskommt, Die Funktion des
Mefls dbernehmen in meingm Rezept die
Amaretti und das altbackene Brot







