hlieBlich

Diese

winzigen goldgelben Tortel-
lini oder — gefarbtmit |
etwas Spinat — butterzarten
Lasagneblattern
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in groBbiirgerliches Wohn-

haus im eleganten Norden

Roms, hohe Fliigeltiiren,

die Villa Borghese liegt nur

einen Steinwurf entfernt.
In der winzigen Einbaukiiche von Si-
gnora Flavia, Diplomatengattin auler
Dienst, dampft es, dass die Fenster-
scheiben beschlagen. Nebenan im
Salon wartet das Familiensilber auf
die Pasta. ,,Arme-Leute-Essen!”, sagt
die Dame des Hauses und strahlt:
»Cacio e pepe“. Zutaten: Spaghetti,
Salzwasser, Pecorino, Pfeffer. ,Alles
Gute ist einfach®, erklirt Signora
Flavia, ,zumindest auf den ersten
Blick.” Auf den zweiten dann doch
eher nicht: Nur wer die optimale
Menge perfekt gesalzenes Kochwas-
ser zum richtigen Zeitpunkt mit den
Spaghetti in einer Pfanne verdamp-
fen 14sst, nur wer sorgsam vermeidet,
dass der Kése bei zu groRer Hitze ver-
klumpt, die 4therischen Ole des
frisch geschroteten Pfeffers verflie-
gen, die Pasta strohig oder suppig
wird... nur dessen Nudeln umhiillt
schlieflich ein himmlisch cremiger
Mantel aus Stdrke und Pecorino,
pfeffrig-wiirzig, zart schmelzend. Das
allerdings auch nur fiir wenige Minu-
ten: ,Zu Tisch®, befiehlt Signora
Flavia, Pasta duldet keine Verzdge-
rungen, ,,mangia, mangia!“

Die wahre italienische Kiiche,
das ist die Kiiche der mammas, der
nonnas, der Tanten. Man kann sie
nicht aus Kochbiichern lernen, schon
gar nicht in den funkelnden Edel-
stahlkiichen testosterondampfender
Spitzenkdche. Wer verstehen will,
was die italienische Kiiche in ihrem
Kern ausmacht, der muss zumindest
einmal mit einer italienischen Haus-
frau am Herd gestanden haben,
ihre geschmeidigen Handgriffe, ihre
Hingabe, ihre 13ssige Routine erlebt
haben. Und zwar in einer dieser
windschiefen Kleinstkiichen mit ihren
uralten Herden, die so manchem
hochgeriisteten deutschen Hobbykoch
die Trdnen in die Augen treiben.

,Cesarine“, so nannte man friiher
ehrfurchtsvoll die unumschrénkten
Herrscherinnen {iber Kiichen und
Speisekammern, die Kaiserinnen
der Nudelhd&lzer und Saucentdpfe Ita-
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Essen & Trinken

liens. Rund 400 ihrer Tochter,
Schwiegertochter, Nichten und Enke-
linnen haben sich in allen Provinzen
des Landes unter dem Dach der
gemeinniitzigen Kulturvereinigung
Home Food zusammengeschlossen.
Ein paar Quotenménner sind auch
dabei. Sie alle sind ehrenamtlich be-
reit, ihre Kiichen und Esszimmer
fremden Menschen zu 6ffnen, um
durch Kochkurse und festliche Gast-
mahle zur Bewahrung des kulinari-
schen Erbes Italiens beizutragen.
Man konnte von einem Akt der
Selbstverteidigung sprechen.

Signora Flavia hat jahrelang im
Ausland gelebt, die besinnungslose
Liebe der ganzen Welt zur italieni-
schen Kiiche kennengelernt. Oder
besser: ,,Zu dem, was die Leute da-
runter verstehen.“ Ihr strahlendes
Licheln verdiistert sich. ,Parmesan
zu Meeresfriichten, Pfeffer auf
dem Parmaschinken, weiche Pasta,
Cappuccino nach dem Abendessen,
iiberall Knoblauch und iiberhaupt:
R diese unglaubliche Menge von Ge-
NICOIQtta wiirzen!* Banalitit ist das Schicksal

: des Populdren. In Signora Flavias
u nd Fa blo Kiichenschrank duftet etwas getrock-
Mailand neter sizilianischer Oregano, ein
Nicoletta und Fabio konzentrieren Zweiglein Rosmarin, ein bisschen
sich auf die groBte Delikatesse Mai- Salbei, das war’s. Alle anderen Zuta-
lands: Ossobuco mit safransattem ten existieren in ihrer Kiiche nur in
Risotto alla milanese. Zu dem in einem einzigen Zustand: taufrisch.
Wein geschmorten Fleisch kommt 500 Kilometer weiter nérdlich
nichts weiter in die Pfanne auBer nickt die Maildnder Cesarine Nico-
ein bisschen Gremolata ganz zum letta entschieden: ,90 Prozent der
Schluss: Petersilie, Zitronenschale, italienischen Kochkunst besteht da-
Knoblauch und eine kleine Sar- rin, die richtigen Zutaten zu finden!
delle. Nicolettas Minestrone ist noch Es gibt Handler auf dem Markt, die
simpler: Gemiise, Salz, basta habe ich von meiner Mutter geerbt.”

Nicolettas Oma ertffnete einst das
erste Pastageschift von Mailand, ihr
Sohn besuchte die kulinarische Kader-
schmiede des Meisterkochs Gual-
tiero Marchesi. Im Sommer kocht
Nicoletta zusammen mit Ehemann
Fabio an manchen Wochenenden
150 Kilo Tomaten ein, im Herbst die
beriihmten Kiirbisse aus Mantua.
' Jetzt schmurgeln auf ihrem schlich-
ten Herd ein paar butterweiche
Scheiben von der Kalbshaxe im eige-
nen Saft ihrer Vollendung als Osso-
buco alla milanese entgegen. Die
goldene Regel der Kochkurse von P
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Home Food lautet: Es werden aus-
schlieBlich regionale Spezialititen
gekocht! Da die Cesarinen ihre Lek-
tionen auch Einzelbesuchern ertei-
len, ist der Rest maBgeschneidert —
vom bloBen Zuschauen bis zum
dreitdgigen Mitkochen ist alles mog-
lich. Wobei das mit dem Mitkochen
so eine Sache ist... Flir das Ossobuco
werden die leicht mehlierten Bein-
scheiben nur kurz angebraten, mit
Wein abgeldscht und schlieilich
bei geschlossenem Deckel sanft ge-
schmort. Mehr passiert nicht. Der
kiichentechnische Héhepunkt erfolgt
zum Schluss: Blattpetersilie, Zitro-
nenschale und Knoblauch werden
zerhackt und mitsamt einer Sardelle
iiber dem Fleisch verteilt, basta.
Nicolettas strikte Zutatenliste und
Rezeptanweisung fiir die beriihmte
Maildnder Minestrone sieht wie folgt
aus: ,Alle Gemiise, die Sie finden
kénnen — auBBer Kartoffeln und Boh-
nen —, mit etwas Salz bei sehr kleiner
Hitze sehr lange in einem Topf
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Signora Flavia am Herd ihrer
Kleinstkiche. Ihren Salon schmiicken
klassische Biisten, Olbilder und Anti-
quitdten — in der Kiiche steht nichts
Uberfliissiges herum. Fiir Bucatini
all'amatriciana braucht man allerdings
auch nichts auBer Tomaten, Speck,
Zwiebeln und etwas Pecorino

schmoren.” Keine Briihe? ,Nein.”
Nicht mal Wasser? ,Nein. Auch kei-
ne Gewiirze.“ Kein O1? ,Das kommt
zum Schluss auf dem Teller driiber.”
Sonst noch was? ,,Ja. Das Ol muss gut
sein. Wirklich sehr, sehr gut!“

Im parkdhnlichen Murri-Viertel
von Bologna zu Fiien des Monte Do-
nato haben die Cesarinen Luisa und
Paola eine grofe, rohe Holzplatte
iiber den Tisch im Esszimmer gelegt
und rollen mit langen holzernen
Stangen hauchdiinne Nudelteigbah-
nen unter einem eleganten Kron-
leuchter aus. Wie ein matter Seiden-
teppich fliefit der helle Teig iiber das
Holz hinweg. ,Alles ganz einfach®,
meint Luisa, ,,ein Ei pro Person, hun-
dert Gramm Mehl, verkneten, kurz
ruhen lassen, ausrollen. ,Aber
diinn®“, sekundiert Paola, ,ganz
diinn!“ Was aussieht wie ein Kinder-
spiel, verwandelt sich nach kaum
zehn Minuten in eine Tortur der be-
sonderen Art — Riicken, Oberarme
und Selbstbewusstsein leiden glei-

chermafen. Zur Erholung wird in der
Kiiche etwas im Ragu geriihrt. Dun-
kel und gleichmaRig blubbert es im
Topf, seit Stunden schon, fiir viele ist
es der Inbegriff der italienischen
Kiiche. ,Ein Symbol“, sagt Luisa,
yund zwar das falsche. Paola: ,Es
kann gar kein Symbol fiir die italieni-
sche Kiiche geben, weil es keine ita-
lienische Kiiche gibt! Es gibt ja noch
nicht mal eine lombardische oder
ligurische Kiiche. Jede Region hat
ihre Provinzen, und jede Provinz hat
ihre eigene Kiiche.“ Wo in der Emilia-
Romagna man sich gerade befindet,
erkennt der Kundige zum Beispiel
schon an der Pastateigdicke: In der
Emilia ist er diinner, in der Romagna
dicker. Luisa: ,Jedes Dorf hat seine
Gerichte und jede Familie ihre
Rezepte.” Zu Paolas Spezialititen ge-
héren die winzigen, goldgelben
Tortellini, die Luisa und sie jetzt mit
Engelsgeduld in grofter EbenmiRig-
keit formen: nicht gréBer als ein Fin-
gernagel, gefiillt mit einer Mischung
aus Hackfleisch, Mortadella, Parme-
san und Ei. Vier dieser Kunststiicke
passen spéter locker auf einen Sup-
penldffel mit etwas Briihe. Nonna
Maria-Theresa, Luisas 83-jihrige
Mutter und eine Cesarine aus dem
Bilderbuch, kontrolliert. Wie lange
man wohl {iben muss, bis man das so
hinbekommt? ,Ach“, sagt die alte
Dame und vollfiihrt mit unnachahm-
licher Ldssigkeit eine wegwerfende
Handbewegung, ,héchstens 20 Jah-
re. Nun ja, irgendwann muss man
ja mal anfangen! Infos (auch auf
Englisch): www.homefood.it o




