HE LANDSCHAFTEN




Hartweizen ist ein apulisches Basisprodukt — fiir Pasta und Brot.
Die besten Qualititen wachsen auf den drmsten Boden in hohe-
ren Lagen: Die Korner bleiben zwar klein, sind aber gehaltvoll.

)) eim Getreide ist es nicht anders als beim
Wein!«, sagt Benedetto Cavalieri, der

»Ritter der Nudeln«, wie er wortspielerisch und
respektvoll in [talien genannt wird: »Je schwieriger
die Wachstumsbedingungen, desto besser das Pro-
dukt.« Seine Pasta sind iiber jeden Zweifel erhaben,
werden auf der ganzen Welt gehandelt. »Die Ameri-
kaner lieben die diinnen capelli d'angelo, das Engelshaar,
weil dieses in nur eineinhalb Minuten gar ist — Zeit ist
bei denen halt Geld!«, lacht er. »In ltalien hat nie-
mand was dagegen, wenn die spaghettone, die eigentli-
chen, dicken spaghetti, sogar eine Viertelstunde brau-
chen. Dann hat man auch die Zeit, einen guten sugo

zu kochen.« Er deutet auf einen alten, hélzernen Tro-

152135 Pasta CavaLizer

ckenofen: »Diese Anlage war schon fiir ein Museum
bestimmt, wir haben sie aber neu aufgebaut, um unse-
re ruofe pazze (»verriickte Rider«) zu trocknen. Das ist
schwierig, denn sie haben drei verschieden starke Par

tien und miissen langsam trocknen, 50 Stunden lang.
Nur in der alten Darre geht das perfekt, in den neuen
Apparaten verziehen sie sich und bekommen keinen
Charakter, keine kulinarische Finesse ... Unsere Vor-
fahren wussten schon, wie man gute Sachen macht!«

Stundenlang kann Benedetto itber Nudeln erzihlen:
Uber die Sauce gut annehmende Oberflichen, kerni-
gen Biss (»nur al dente gekochte Pasta ist gesund<),
iber Bio (»bringt keine bessere Qualitit«), Vertrig-
lichkeit (»schnell getrocknete Pasta verschleimt den

Mugon«). den Sehmelz seiner Pasta ...
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KULINARISCHE
LANDSCHAFTEN

VOM ITALIENISCHEN BRINDISI BIS INS KROATISCHE DUBROVNIK

' e

Ein gutcsjahr haben Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
die Kisten und Inseln, die Hafenstadte und Fischerdorfer der Adria
bereist, haben sich dabei ab und zu ein wenig, aber nie weiter als drei-
fig Kilometer vom Meer entfernt. So konnten sie neben Fischfang und
quirligcm Hafentreiben auch den Weinbau, die Produktion des
Olivensls, die Kisewirtschaft und die traditionsreiche Herstellung von

Wiirsten und Schinken dokumentieren.

Wahrend ihrer Reisen folgten sie den zahlreichen Spuren ganz unter-
schiedlicher Traditionen — und zeigen die Adriaregion in ihrer ganzen
Vielfali: Van Sp]it und Dubrovnik, iber Rijci:a und Pula bis nach Bari,
Chioggia, Venedig und Triest, von den kroatischen Inseln und der Po-
Region bis nach Brindisi I:iih_rf. uns das erfolgreiche Autorenteam durch
die beliebieste und aufstrebendste Tourismusregion FEuropas. Ganz
nebenbei ist es ihnen gelungen, zahlreiche Geheimtipps aufzutun und

uns die bisher unbekannten Seiten der Adria zu zeigen.




