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Auch der amerikanj-
sche Schauspieler Kirk
Douglas way der Pasta

verfallen. Im Hinter-
8rund amiisjert sich
Sophia Lorep M.)
Samt ejner anderen
aber unbekannten’
Schénen liber seine
Begeisterung

eute kidme Goethe
mit so etwas nicht
mehr so leicht durch.
Auf seiner italieni-
schen Reise, die Kut-
sche rollt soeben hin-
term Brenner Rich-
tung Verona, weifl er
nicht, wo zuerst hin-
blicken, nach links, nach rechts? Vorm Kutschen-
fenster fliegen die Feigenbdume vorbei, die Reb-
hiigel und Weinranken, die Maulbeerbdume, Ap-
fel, Birnen, Niisse. Das Gliicksgefiihl in ihm gerét
aufler Rand und Band. Er gibt sich drein, mit
Lust, und ldsst es aus sich herausstromen: ,,Alles
hat hier mehr Kraft und Leben, die Sonne
scheint heif}, und man glaubt wieder einmal an
einen Gott.“ Goethe ist auf dem Weg in sein ge-
lobtes Land. Als Knabe hat er sich Italien stets
mit einem Ausrufezeichen imaginiert: , Arkadi-
en!“ Als auch er, endlich, dort ist, fiihrt er sich
auf wie ein Penndler. Das Verlangen nach dem
Eros des Siidens verfiihrt ihn zu einer Prosa der
Schwirmerei: ,,Ach®, seufzt es aus seinen Zeilen
heraus, als es auf Trient zu geht. Und er hofft:
Hier, in diesem fruchtbaren Tale, wiirden ,die
Falten, die sich in mein Gemiit geschlagen ha-
ben®, wohl wieder auszutilgen sein.

Seit Goethe gilt es in Deutschland als ausge-
macht, dass iiber Italien im Grunde nur in der
Sprache der Liebe angemessen zu reden sei. Man
schidmt sich nicht der italophilen Schwelgerei, ja,
man merkt in der Begeisterung meist nicht ein-
mal, wie tief man bereits im Klischeesumpf
steckt, wenn man, wie so oft, von den Superwei-
nen aus der Toskana schwidrmt und seine Sehn-
stichte hineinprojiziert in das gute Olivendl aus
Ligurien, den bukolischen Agriturismo in den
Marken oder die italienischen Mamafiguren, die
mit wogendem Busen und heiflem Herzen den
Pastateig fiir la famiglia noch eigenhindig wal-
ken. Medial blithten unsere Fantasien von Bella
Italia in den Fiinfzigerjahren mit den Spaghetti-
filmen so richtig auf; da sang Vico Torriani mit
Caterina Valente unter Zitronenbdumen an der
Riviera. Spéter hat er in einem dieser Filmchen
sogar Nudeln gekocht. Spitestens seitdem So-
phia Loren 1971 ihr Kochbuch ,In cucina con
amore“ verdffentlichte und dabei fiir die Foto-
grafen vor dampfenden Kochtdpfen mit ihrem
Dekolleté wackelte, wirken Kochbiicher tiber Ita-
lien mehr und mehr wie Kitschpostkarten mit
Rezepten. Schnulzen zum Nachkochen. Und die-
ser Tage? Werden, so scheint es, kurz bevor sie
endgiiltig den Loffel abgeben, sdmtliche in Itali-
en noch irgendwie aufzutreibende Pasta-Mam-
mas bemiiht, um das Bild von dem Land, in dem
Mutter noch am Herde steht, wenigstens zwi-
schen zwei Kochbuchdeckeln zu konservieren.
Uber die italienische Kiiche, so scheint es, ist in-
zwischen alles gesagt.

Diese Sorge driickt wohl auch die Autorin Mo-
nika Kellermann. Sie beginnt ihr Buch mit dem
bemerkenswerten Satz: ,,Noch ein Kochbuch? -
das fragen Sie sich vielleicht beim Anblick dieses
Buchs.“ In der Tat kann man sich fragen, ob man
heutzutage wirklich noch ein Kochbuch braucht.
Ein zusitzliches Kochbuch ist in der Regel so
niitzlich wie das 35. Paar Schuhe. Man braucht es
nicht. Aber: Es ist nett, es zu haben. In diesem
Falle: sogar besonders nett. Die Foodjournalistin
Monika Kellermann hat Herrn Goethe nimlich
insofern etwas Entscheidendes voraus, als sie
nicht nur an den Gardasee fihrt, um sich an des-
sen Anblick zu erfreuen. Sondern, um dort zu
wohnen. Sie lebt seit gut zehn Jahren am Ostu-
fer des Sees. Seither hat sie einige kulinarische
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Einfach. Gut

Nein, dieser Sommer war nicht grofs.

Sonne und Wirme spendet uns jetzt ein
Kochbuch - Katja Mutschelknaus

Reisefiihrer iiber diesen hiibschen Landstrich ge-
schrieben und sich ein Netzwerk an Gewghrsleu-
ten aufgebaut. Sie kennt die Gegend nicht aus
der Perspektive der Camping- und Hotelgiste,
sondern darf als Einheimische gelten. Als solche
hat sie dort jede Menge gute Bekannte. Im Italie-
nischen sagt man, wenn man einen Besuch
macht: andare a vedere — schauen gehen. Das ist
das Prinzip ihrer Recherche: Sie schaut bei Ko-
chen, Fischern und regionalen Produzenten von
Kidse oder Olivendl vorbei, geht bei Winzern ei-
nen trinken, erntet Feigen oder Pfirsiche vom
Baum. Und weil sie von Fotografen begleitet
wurde, diirfen wir ihr dabei tiber die Schulter gu-
cken. Sie nimmt uns mit zu Paolo, der Rosenku-
chen backt, oder Amedeo, der eine Tagliata auf
den Rost legt, oder zu Franca, der Metzgerin, de-
ren Salamelle eine wunderbare Fiillung fiir Nu-
deln abgeben.

Natlirlich ist Kellermanns Buch eine grofie
Liebeserkldrung geworden. Als Frucht einer rei-
feren Liebe - in zehn Jahren kann man einander
ganz gut kennenlernen. Wenn man Gliick hat,
bleibt bei so einer Liebe trotzdem ein Rest Ge-
heimnis. Bis heute verstehe sie nicht, schreibt
Kellermann, weshalb die Leute am Gardasee so
wenig aus den Krdutern machen, die hier wie
wild wachsen und mit ihrem Duft die Luft
schwingern. So trigt die Autorin zwar keine ro-
sarote Brille, wenn sie sich am Gardasee um-
sieht, versucht andererseits aber auch gar nicht
erst, der Zuneigung zu ihrer zweiten Heimat
sprachlich Ziigel anzulegen. Die Koche, die sie
uns vorstellt, sind mehrheitlich ,leidenschaftli-
che“ Charaktere, alliiberall um den See wird ih-
rer Einschitzung nach ,mit Passion“ gekdchelt,
und jeder dritte, vierte Satz gerdt der Autorin als
Ausruf des Entziickens - etwa i{iber die Konsis-
tenz eines Rohmilchkdses oder die Fruchtigkeit
des Limoncello von der Riviera dei Limoni, dem
Westufer des Sees. Kellermann gibt unserer Itali-
ensehnsucht also ordentlich Zucker. Und doch:
Thr Uberschwang wirkt nicht unsympathisch. Th-
re Liebe zum Sujet hat vielmehr etwas Anste-
ckendes. Sie pflegt einen warmherzigen Plauder-

Spaghetti,
Tomaten,
Basilikum,
fertig ist die
italienische
Laube

ton, der von Sachkenntnis und einer einnehmen-
den Natiirlichkeit getragen wird. Und so ldsst
man sich in ihr Buch hineinziehen wie von einer
temperamentvollen Gastgeberin, die einen beim
Hereinkommen beherzt an die Brust driickt und
mit einem Schwall freundlicher Willkommens-
worte zu Tisch bittet.

Der ldsst sich am Gardasee tiberreich decken.
Wir lernen nicht nur neue Rezepte kennen, son-
dern vor allem die Geschichten dazu. Keller-
manns Kochbuch ist ein klassisches Land-und-
Leute-Vademecum: Das Charmante an landesty-
pischen Gerichten ist ja ihr gewisses Etwas. Die-
ses ureigene Zusammenspiel aus Traditionen,
Boden, Klima und dem Naturell der Landsleute.
Eigentiimlichkeiten, die unverwechselbar sind.
Wie das Terroir bei einem guten Wein verleihen
sie den Spezialitdten einer Landschaft Ausstrah-
lung und Personlichkeit. Man schmeckt, was
man weifl: Wussten wir, dass sich am Gardasee
nicht nur die Zitronenbdume wohlfiihlen, son-
dern dass Kakibdume, Kiwibdume und Esskasta-
nienbdume dort einen natiirlichen Lebensraum
gefunden haben? Dass rund um den See die Ka-
pern aus den Steinmauern wach-
sen, wild und wiirzig? Dass Perl-
hiihner bei manchem Kleinbauern
quasi zum Hausstand gehoren,
und dass gleich hinter den sieben
Bergen, die im ndrdlicheren Teil
des Sees die Ufer sdumen, sich
Weidelandschaften  erstrecken?
Dort werden Kése hergestellt, de-
ren Namen man vielleicht noch
nicht gehdrt hat, beispielsweise
der Bagoss, ein Hartkése aus Roh-
milch, gelb wie fetter Rahm, oder
der Monte Veronese, ein satter,
milchiger Schnittkdse, dessen
Herstellung die Zimbern in der
Provinz Verona bereits im
11. Jahrhundert kultivierten? Der
Gardasee liegt in Italien, natiir-
lich, aber genauer noch liegt er
zwischen den Provinzen Trentino
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im Norden, Lombardei im Westen und Verona
im Siidosten. Der Wind treibt hier einerseits
vom Mittelmeer her, andererseits von der Al-
penseite, und so konnte sich eine Vegetation
ausbilden, in der das alles zusammengeht: Pal-
men und Hochalmen, Zitronen und Wein, Oli-
ven und Kastanien, Apfel und Granatipfel.
o0
ber 30 Fischarten beleben den See.
Darunter auch Sardinen. Sardinen
gehoren zur Familie der Heringe,
sie sind von Natur aus Meeresfi-
sche, doch hat sich im Gardasee
dank eiszeitlicher Kapriolen eine Sardinenart er-
halten. Thre Nachkommenschaft tummelt sich
im Wasser zuhauf, und deshalb war es fiir die
Leute am See ein Leichtes, sich Variationen aus-
denken, die Sardella di Lago zuzubereiten: mari-
niert, in Olivendl frittiert, gegrillt. Semplice ma
buono, sagt man hier, wenn ein Essen besonders
gelungen ist: Einfach, aber gut. Und mit diesem
Koder hat uns die italienische Kiiche wohl fiir al-
le Zeiten an der Angel.

Die Rezepte hat Monika Kellermann {iber die
Jahre hinweg am Gardasee gesammelt. Kochan-
leitungen der Sorte Trick 17: wenige Zutaten,
einfache Zubereitung, und eins, zwei, drei, schon
liegt ein Kunststiick auf dem Teller. Ein frischer
Fisch, ein paar Karotten, Zwiebeln, Rosinen -
fertig ist die Vorspeise. Etwas Grapefruit, Fen-
chel, ausgeldste Esskastanien, Olivendl - schon
steht der Salat auf dem Tisch. Was, es ist noch
Risotto vom Vortag {ibrig? Kein Problem, ma-
chen wir doch Pflanzerl draus, mit etwas Gor-
gonzola und Thymian. Aber natiirlich ist das mit
der Einfachheit der Kiiche in einem Land wie
Italien die reine Koketterie: Wenn das Aroma be-
reits in den Produkten selbst steckt, weil sie
Wirme getankt haben, weil sie bis zur Erntereife
am Baum hingen durften und ihre ureigene
Wiirzigkeit in Ruhe ausbilden konnten, braucht
man keinen Zinnober zu veranstalten, um ein
schmackhaftes Gericht zu kochen. Das weif
auch Roberto vom Ristorante Al Corsaro in Mal-
cesine, der fiir Monika Kellermann ein Rezept
flir Melonensalat beisteuerte: Wenn die Melone
yoptimal reif sei, sagt er, sei das Gericht ganz
einfach. Das Geheimnis der Gardaseekiiche liegt,
wer hitte es nicht geahnt: in der Frische und
Qualitdt der Produkte.

Aufler einer Landkarte, die man hier doch sehr
vermisst, hat die Autorin kaum eine Handrei-
chung ausgelassen. Neben einer Warenkunde
gibt sie uns die Adressen ihrer Freunde aus der
Gastronomie, zum Beispiel von Guido aus Valeg-
gio, der Tortelloni mit Rinderschmorbraten fiillt
und in eine Valpolicella Superiore-
Sauce legt. Und wo man am Gar-
dasee die Weine, Olivendle, Kise-
und Wurstsorten kaufen kann, mit
denen Monika Kellermann die Re-
zepte fiir ihr Buch nachgekocht
hat, erfahren wir ebenfalls. Eines
ist klar: Dieses satt bebilderte,
sinnliche Buch ist viel zu dick, viel
zu schwer und viel zu unhandlich,
um als praktischer Reisefiihrer
durchzugehen. Aber als Lockvogel
ist es ausgesprochen talentiert. Es
bekommt einen Platz im Auto,
wenn wir iber den Brenner fahren
werden, um bei Guido vorbeizu-
schauen. Seine Valpolicella-Tortel-
loni kénnten womdoglich jene Fal-
ten austilgen, die dieser Nicht-
sommer uns ins Gemiit geschla-
gen hat.

KUCHE TO GO: KEINE ZEIT
FUR BLATTERTEIG

ichts ist konservativer als Essge-
‘ \ wohnheiten; nur folgerichtig also,
dass auch die Klischees, die sich
damit verbinden, von Generation zu Gene-
ration weitergereicht werden. Zum Beispiel
iiber die britische Kiiche.

Dabei herrscht an Gegenentwiirfen zu
altersschwachem Hammel in Pfefferminz-
sauce kein Mangel, kommen doch gerade
aus England mit Niggela Lawson, dem River
Cafe oder - allen voran - Jamie Oliver die
Propheten einer neuen Kiiche, deren millio-
nenstarke Auflagen Anlass zu der Vermu-
tung geben, dass am neuen englischen We-
sen die Kiichenwelt genesen konnte.

Mit einer Einschrénkung. Die meisten
dieser Werke setzen fiinf Minuten nach
Erfindung des Feuermachens ein. Geduldig
wird erklédrt, was eine Kartoffel ist, wie man
sie gart und wie sie schmeckt (bei Jamie
Oliver in der Regel ,fantastisch®). Es han-
delt sich um Anleitungen fiir kulinarische
Analphabeten - was wiederum auf die Kii-
chenwirklichkeit des Landes schliefien ldsst,
in denen sie entstehen.

Donna Hay nun kommt, schlimmer noch,
aus Australien, einer ehemaligen britischen
Striflingskolonie. Thre Kochbtiicher haben
eine Gesamtauflage von iiber drei Millionen,
auflerdem gibt sie eine Kochzeitschrift her-
aus, verfasst Kolumnen fiir mehrere Tages-
zeitungen, hat eine eigene Produktlinie fiir
Kochutensilien und unlédngst in Sydney ihr
erstes eigenes Geschift erdffnet. 2007 wihl-
te sie die Jury des eindrucksvoll klingenden
»Gourmand World Cookbook Awards“ in
die Riege der ,Magnificent Seven®. Und weil
die Programmmacher Down Under mitt-
lerweile die Vorteile des kostenglinstigen
Formats der Kochshow entdeckt hat, kocht
Donna Hay jetzt auch im Fernsehen. Aus
diesem Unternehmen entstand offenbar ihr
neuestes Werk ,,Schnell, frisch, einfach® -
eine durchaus programmatische Zusam-
menfassung ihres Tuns, wie dltere Titel a la
»Meine spontane Kiiche“ beweisen. Donna
Hay fasst ihre Philosophie so zusammen:
»Schnelle Losungen fiir vollgepackte Aben-
de unter der Woche. Frische Aromen, die
bewdhrten Lieblingsgerichten ohne grofien
Zeitaufwand eine moderne, trendige Note
geben und die sich mit Zutaten aus dem
Vorratsschrank und wenigen frischen Pro-
dukten umsetzen lassen.“

Auf ein solches Credo ldsst sich auch
Jamie Olivers Euvre reduzieren. Gleich-
wohl darf man Donna Hay als Gegenentwurf
zum Englénder vorstellen. Wahrend dieser
sich nicht scheut, sein ganzes Leben in die
Waagschale zu werfen, um Menschen einen
sinnlichen Bezug zum Kochen zu eréffnen,
liefert Donna Hay klinisch reine Gebrauchs-
anweisungen fiir Leute, die sich so wenig
wie mdglich in ihrer blitzblanken Einbaukii-
che authalten wollen. Filets von Fisch und
Vierbeiner sind daher die Grundbestand-
teile der meisten Hay-Gerichte, deren &s-
thetische Darstellung und kulturgeschicht-
liche Ableitung sich auch in ,,schnell, frisch,
einfach® in nichts von den fritheren Bénden
unterscheidet. Zwar wird hin und wieder
darauf hingewiesen, dass es sich um Kom-
binationen ,,aus zwei urspriinglich eigen-
stdndigen Rezepten“ handelt, mehr Au-
thentizitdt aber wird nicht zugelassen, nicht
einmal beim ,,Spinat-Feta-Kuchen. Dabei
wiissten wir wirklich zu gern, was die grofie
griechische Kolonie in Melbourne aus den
Spanakopita der Athener Straflenbuden
gemacht hat.

Sei’s drum. Donna Hays Rezepte sind
wunderbare Helferlein fiir den Kiichen-
alltag, gerade weil sie sich jede Vertiefung
verbitten. Kochen ist Handwerk, nicht mehr,
lautet die Botschaft. Doch so ganz scheint
Donna Hay ihrem Credo nicht mehr zu
trauen, gibt sie vielen Rezepten doch mitt-
lerweile ein personliches Editorial mit auf
den Weg: ,,Das Leben ist zu kurz, um Blét-
terteig selbst herzustellen - fertig gekaufter
ist prima.“ Berthold Seewald

Donna Hay:

Schnell, frisch, einfach.

160 schnelle Rezepte, frische Aromen
und einfache Gerichte fiir jeden Tag.
AT Verlag, Aarau und Miinchen.
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