ESSKULTUR

Die lombardische Stadt Bergamo
(Bild: Citta Alta) liegt etwa 50 km

dstlich von Mailand am Fuss der Al-
= pen und an der Grenze zur Poebene.

Als Lombardei wird die norditalienische
Region rund um Mailand bezeichnet,
dieaufrund 24000 km? neun Millionen
Einwohner beheimatet. Im Norden
grenzt die Lombardei, die in zwolf Pro-
vinzen aufgeteilt ist, an den Lago Mag-
giore und an den Gardasee; im Siiden
an die Emilia Romagna (mit der Haupt-
stadt Bologna). Auch der Comer See und
der filr seine Fischspezialitaten bekann-
te Lago d'Iseo gehdren zum Gebiet, das
im Mittelalter von den Langobarden
erobert wurde.

Die Lombardei ist Italiens fiihrende
Industrieregion, wobei die Agglomera-
tion und die Hauptstadt Mailand (mit
rund 1420000 Einwohnern nach Rom
die zweitgrosste Stadt Italiens) eine
wichtige Rolle spielen.

Carlo Bernasconi
achtet darauf,
dass seine
lombardischen
Speisen leicht
bekémmlich sind
und kein Voéllege-
fiihl bewirken. Er

Nonnas Rezepte

Die lombardische Kiiche zeichnet sich vor allem durch zwei Komponenten aus: viel
Reis und viel Kalbfleisch. Auf Italienisch tragen die Speisen sinnliche Namen wie
Risotto alla milanese oder Saltimbocca alla romana.

kombiniert VON SIBYLLE STILLHART (TEXT UND BILDER)

deshalb Kalb-

fleischgerichte oft

mit Pirsich Die Cappelletti haben es ihm  Jahren als Gemeinschaftserlebnis Stiick ndher gekommen. Zwar
Kapern, Oliven schon als Kind angetan. Bereits  gepflegt», erzdhlt er. Bernasconis  arbeitet er hauptberuflich noch
Peperoncini damals war Carlo Bernasconi fas- Grossmutter stammte aus dem immer als Redaktor, doch nach
Pinienkernen ziniert, wie seine Grossmutter  norditalienischen Veneto; spdater  Feierabend verschwindet er in die

Pfefferminze oder
Honig.

Nudelhiitchen formte und mit
einer hausgemachten Paste fiillte
- «einer Mischung aus Suppen-
huhn und Rohschinken», wie er
sich heute noch erinnert. Das
gemeinsame Essen am Familien-
tisch empfand Bernasconi damals
als identitatsstiftend; «in den Mi-
grantenfamilien wurden die
Mahlzeiten in den 50er- und 60er-
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fiihrte sie in Ziirich zwei Restau-
rants. Als Kind nahm er sich des-
halb vor, selbst einmal den Sup-
penloffel so zu schwingen, wie es
seine Nonna tat. Doch aus der
Kochlehre wurde nichts, stattdes-
sen wurde Bernasconi Journalist
und Kochbuchautor.

Inzwischen ist Carlo Bernas-
coni seinem Traum jedoch ein

Kiiche seines vor kurzem eroff-
neten Restaurants im Ziircher
Seefeld. Dort zaubert er nun die
Meniis, die ihm seine Grossmut-
ter aus der Lombardei beigebracht
hat: iippige, bodenstandige Ge-
richte, die lange Kochzeiten be-
notigen, da die meisten Speisen
geschmort und gegart werden.
«Polenta und Risotto gehoren auf



jeden Fall auf den Speisezettel»,
erklart Bernasconi. Ebenso Kalb-
fleisch, das als Kalbsplatzli, Kalbs-
leber oder Kalbshaxen sinnliche
Namen wie «Saltimbocca alla ro-
mana», «Fegato alla veneziana»
oder «Ossobuco alla milanese»
tragt. Nur beim Olivendl, das vor
allem in Siiditalien verwendet
wird, weicht Carlo Bernasconi von
seiner Linie ab: «In der lombardi-
schen Kiiche wird praktisch nur
mit Butter gekocht», sagt er. Er
aber greife gerne zum Olivendl, da
die Mahlzeiten so «besser verdau-
lich» werden. Uberhaupt ist es ihm
wichtig, dass seine Speisen kein
Vollegefiihl bewirken. Deshalb
kombiniert er die Fleischgerichte
oft mit «siiss-sauren Variationen»
- er reichert Kalbsschnitzel gern
mit Pfirsich, Kapern, Oliven, Pe-
peroncini, Pinienkernen, Pfeffer-
minze oder Honig an.

In der lombardischen Kiiche
ist der Risotto wohl das typischs-
te Gericht, da bereits in der Re-
naissance Reis in der Poebene
angebaut worden ist. Noch heute
hiitet jedes Mailander Restaurant
sein eigenes Risottorezept. Die
Zubereitung folgt allerdings stets
nach dem gleichen Grundprinzip:
Der Reis wird in Butter und einer
fein gehackten, glasig gediinste-
ten Zwiebel gerdstet; nach und
nach wird unter standigem Riih-
ren Bouillon aufgegossen. Abge-
rundet wird das Gericht - je nach
Belieben - mit Weisswein oder
einem Essloffel Rahm.

Zudem gehoren in die lom-
bardische Kiiche - was fiir Itali-
en eher uniiblich ist - Eintopfe:
beispielsweise «Cassoeula», ein
Einerlei aus Schweinefleisch,
Waurst, Wirsing und Speck, oder
«Busecca», eine Kuttelnsuppe
mit Ochsenschwanz, Bohnen
und Sellerie. Beides sind Gerich-
te, die von durchreisenden Vol-
kern gepragt worden sind. Uber-

haupt guckten die Maildnder
gerne in die Kochtopfe ihrer
Nachbarn. So etwa wird die
«Costoletta alla milanese» (Kalbs-
kotelett nach Mailander Art) ge-
nauso in Brotkrumen und war-
mer Butter paniert wie das Wie-
ner Schnitzel. Zweifellos haben
die Norditaliener ihre Vorliebe
fiir Paniertes von den Osterrei-
chern tibernommen.

Dass die Heimat des scharf-
bitteren Safran-Risotto, des «Ri-
sotto alla milanese», die Lombar-
dei ist, ist unbestritten. Ungewiss
ist nur, wie das teure Gewlirz aus
dem 0Ostlichen Mittelmeerraum in
die Lombardei gelangte: Der Le-
gende nach habe ein Glaskunst-
lehrling beim Aufbau des weissen
Mailander Marmordoms mitge-
holfen. Es gelang ihm, einzigarti-
ge Gelbtone zu erzielen, indem
er der Farbe etwas Safran bei-
mischte. Eines Tages fielen ihm
ein paar Faden Safran in den da-
neben brodelnden Risottotopf -
der Safran-Risotto war geboren!
Innert Kiirze wurde das Gericht
aufgrund seiner ausserordentli-
chen Farbe stadtbekannt. Auch
die Polenta, der so genannte Brei
der Armen, ist charakteristisch fiir
die Lombardei. Allmahlich ver-
drangen aber Nudelgerichte den
Risotto und die Polenta von ihrer
Spitzenposition. Das bestatigt
auch Carlo Bernasconi, der in
seinem Lokal hin und wieder Spa-
ghettini anbietet: «Aber nur als
Vorspeise!», verrdt er. Zu einem
vernilinftigen Hauptgang gehore
Fleisch. Wein, auch wenn er Teil
der italienischen Alltagskultur
sei, empfiehlt Bernasconi nicht in
jedem Fall: «Jm Idealfall erganzt
Wein zwar eine Mahlzeit, er kann
den Geschmack aber auch ver-
fremden.» Wer, so der Kochbuch-
autor, Mineralwasser trinkt, liege
in der lombardischen Kiiche nie
falsch. -

e

Risotto mit Kalbshaxe

Risotto allo zafferano wird in der Lom-
bardei traditionell zusammen mit Osso-
buco alla milanese serviert.

Risotto allo zafferano (fiir 4 Personen)

¢ 350 g Risotto-Reis (Arborio,Vialone oder Carnaroli)
e 4 EL Olivendl

85 g Butter

e 1 kl. Zwiebel, fein gehackt

* 10 Safranfaden (oder 3 Briefchen Safranpulver)

e 2 Liter Gemiise- oder Hiihnerbouillon

e Salz und Pfeffer

Die Zwiebel fein hacken und mit Olivenél und dem Lorbeer-
blatt in einer Pfanne mit dickem Boden leicht anschwitzen.
Den Reis dazugeben, griindlich verriihren. Anschliessend
ein wenig Safran beigeben und nach und nach heisse Bouil-
lon dazugiessen. Standig riihren und immer wieder Fliissig-
keit nachgiessen. Wenn der Reis gar ist, die Pfanne vom
Herd nehmen und nochmals einige Safranfaden dazugeben.
Nun die Butter unterrithren, nochmals kurz aufs Feuer set-
zen und sofort servieren.

Ossobuco alla milanese (fiir 4 Personen)

e 4 Kalbshaxen a 250 g

* 40 g Butter

¢ 1 Glas Weisswein

e 1/, Zitronenschale

* /5 Knoblauchzehe

o 2 Salbeiblatter, 1 Zweig Rosmarin, 30 g Petersilie
¢ Bouillon

e Mehl

¢ Salz, Pfeffer

Die Kalbshaxen in Mehl wenden und in einem grossen Topf
in 20 g Butter anbraten. Mit Wein abléschen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Haxen bei schwacher Hitze
zugedeckt garen lassen, dabei hin und wieder umdrehen und
Bouillon nachgiessen. Inzwischen Knoblauch, Petersilie, Zi-
tronenschale, Salbei und Rosmarin fein hacken. Zusammen
mit der restlichen Butter kurz vor dem Servieren in die Pfan-
ne geben, umriihren, dann servieren.
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