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			Wie schön, dass Sie einmal zu mir nach Panidomino kommen! Sonst bin ich es ja immer, die in Deutschland, auf Sylt, auftaucht. Ich habe Ihnen schon viel von meinem Dorf erzählt, aber noch längst nicht alles. Unter uns Frauen in Panidomino geht es ja immer um die gleichen Themen: Männer, Amore, Kinder und Rezepte. Später sind es dann nur noch die Rezepte. Wenn die Männer gestorben oder gebändigt sind, wenn auf Amore nicht mehr zu hoffen ist und die Kinder aus dem Haus sind. Vieles ist dann nicht mehr so wichtig, aber die Rezepte, die bleiben es! Sie werden sogar immer wichtiger. Jede Frau in Panidomino hat ihre eigenen Rezepte, von der Mutter oder Großmutter überliefert, selbst verfeinert mit geheimen Kräutern und Gewürzen. Wenn jemand fragt: »Kannst du mir das Rezept geben?«, ist jede von uns peinlich berührt, denn keine verrät gern ihre kleinen Geheimnisse und Tricks. Aber eine Bitte abschlagen? So was tut keine Italienerin, der Höflichkeit über alles geht. Andererseits ... wer eine Köchin dazu nötigt, ist selbst unhöflich. Und bei der Antwort auf eine Unhöflichkeit darf geschummelt werden. Nicht alles verraten, ein paar Gewürze weglassen, die Garzeiten ein wenig abändern, sodass am Ende, wenn eine Nachbarin zum Beispiel meine Baci di Natale backt, jeder bekennen muss: Bei Carlotta schmecken sie besser.

			Dann aber wurde ich auf Sylt immer öfter nach meinen Rezepten gefragt. Von der Nachbarin Frau Kemmertöns, dem Bäcker, der Apothekerin, den Kassiererinnen von Feinkost Meyer, sogar von der Staatsanwältin und der Schwester des Gerichtsmediziners Dr. Hillmot. No, no, in diesem Fall sind das keine Unhöflichkeiten, bei den Friesen muss man das anders sehen. Menschen, die begeistert Fischbrötchen, Labskaus und Grünkohl essen, die Kartoffelsalat mit matschiger Mayonnaise zubereiten und den Fisch mit einer dicken Panade unkenntlich machen, ehe sie ihn braten, haben eine andere Vorstellung von guter Küche. Die verstehen nicht, dass Rezepte als gut gehütete Geheimnisse von einer Generation in die nächste getragen werden. Bei den Friesen ist alles ein bisschen anders als in bella Italia. Und deswegen habe ich mich entschlossen, meine Rezepte preiszugeben – und die meiner Nachbarn, Freundinnen und Verwandten gleich mit. Die können ja kein Deutsch, und von diesem Buch wissen sie nichts ...

			Buon appetito!

			Ihre Mamma Carlotta
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			Panidomino ist zwar nur ein kleines Bergdorf in Umbrien, aber manchmal kommt es mir so vor, als passiere dort mehr als in großen Städten oder auf Sylt. Das mag daran liegen, dass in einem Dorf einer auf den anderen guckt, die Kontakte eng sind und jeder Einblick in das Leben des anderen hat. So kommt vieles ans Tageslicht, was dort, wo das Leben anonym abläuft, gar nicht bemerkt wird. In Panidomino gibt es auch das eine oder andere Unikum, das in einer Stadt womöglich verhaltensgestört genannt und zum Außenseiter gemacht würde. In einem Dorf wie unserem ist dagegen jeder integriert, auch diejenigen, die in einer großen, unübersichtlichen Gesellschaft vielleicht an den Rand gedrängt werden.

			Sì, meine Heimat ist bello. Sehr schön! In Panidomino wird auch noch täglich gekocht, in fast jedem Haus. Fast Food? So was gibt es bei uns nur ganz, ganz selten. Eine Italienerin wird vor der Hochzeit für ihre Schönheit gerühmt und nach der Hochzeit für ihre Kochkunst. Und Letzteres ist viel wichtiger, denn Schönheit vergeht ja bekanntlich ...

			Roberto, einer der Weinbauern in Panidomino, gehört praktisch zur Familie. Mein Schwiegervater war mit ihm befreundet, und mein Dino ging jeden Monat zu ihm und kaufte Wein. Dass er dann immer beschwipst nach Hause kam ... aber Schwamm drüber. Roberto ist schon über siebzig, und seit mindestens vierzig Jahren geht er jeden Abend nach der Arbeit in Luigis Trattoria. Lange Zeit trank er dort immer drei Gläser Limoncello.

			»Einen für mich, einen für meinen Bruder in Palermo und einen für meine Schwester in Milano.«

			Das ging wie gesagt vierzig Jahre lang so. Dann aber erschien er eines Abends bei Luigi und bestellte zwei Gläser Limoncello. »Due!«

			Luigi war erschrocken: »Dio mio! Gibt es einen Todesfall in der Familie?«

			»No, no«, wehrte Roberto ab. »Aber il Dottore hat mir geraten, mit dem Trinken aufzuhören. Sonst habe ich nicht mehr lange zu leben.«

			Luigi sah das ein und serviert Roberto seitdem nur die Limoncelli für seine Geschwister. An seinem achtzigsten Geburtstag aber hat Roberto noch einmal über die Stränge geschlagen und sich mal wieder einen Limoncello ganz für sich allein gegönnt ...

			Limoncello

			Das Rezept ist von meiner lieben Freundin Charlotte, eine Österreicherin, die einen Italiener geheiratet hat und seitdem in Chianciano wohnt. Luigi hat mich so lange darum gebeten, bis ich es ihm verraten habe.

			Zutaten:

			10 Zitronen aus Sorrento (oder 20 normale Zitronen), natürlich ungespritzt, 

			2 l Alkohol, mindestens 90 %ig, den es nur in der Apotheke gibt, 

			2 l Wasser (ein Glas davon abnehmen), 

			1,8 kg Zucker

			Zubereitung:

			Die Zitronen schäle ich ganz dünn, die weißen Hautreste müssen alle entfernt werden. Dann nehme ich den Alkohol, fülle ihn in große Flaschen und gebe die Schalen dazu. Nach ca. 10 Tagen schüttet man den Alkohol durch ein Sieb z. B. in eine Schüssel. Dann koche ich das Wasser mit dem Zucker kurz auf, damit sich der Zucker auflöst. Wenn die Zuckerlösung erkaltet ist, wird sie mit dem Zitronenalkohol gemischt und wieder in die Flaschen gefüllt. Eisgekühlt schmeckt Limoncello am besten, sehr gut auch mit Prosecco.
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			Chiara war die Schneiderin in unserem Dorf, eine gute Frau. Keine Mühe war ihr zu groß, um ihren geliebten Mann zu verwöhnen. Matteo liebte sie natürlich auch, aber vor allem ihre Bruschette. »Chiaras Bruschette«, das behauptete er oft, »sind noch besser als ihr Busen und ihr Hintern.«

			Madonna! So was sagt man doch nicht! Erst recht nicht, wenn der Busen zu dick und der Hintern zu breit ist. Unter diesen Umständen ist es nicht schwer, besonders gute Bruschette zu servieren. Zugegeben, Chiaras waren wirklich gut, aber nicht besser als meine und die der anderen Frauen in unserem Dorf. Bruschette können wir alle zubereiten, das lernen wir schon von klein auf ...

			Und jetzt sitzt Matteo da und klagt jeden Tag, dass er Chiaras Bruschette nicht mehr zu essen bekommt. Mittlerweile ist er ein alter Mann, der immer noch nicht begreifen kann, dass Chiara gegangen ist. Es war doch nicht das erste Mal, dass er sie losschickte, damit sie Rotwein für ihn besorgte, mitten in der Nacht, als alle Geschäfte geschlossen waren. Chiara, folgsam wie immer, war zu der Tankstelle gegangen, in der neben der Kasse immer ein großes Fass Vino rosso stand, aus dem der Tankwart für sie einen Liter abzapfte. Was dann geschah, hat der Tankwart später oft erzählt. Ein Wagen mit einem deutschen Kennzeichen war vorgefahren, der Fahrer hatte Chiara angesprochen. Und dann war sie einfach zu ihm ins Auto gestiegen. Den Rotwein habe sie neben der Tanksäule stehen lassen, erzählte der Tankwart. »Basta!«

			Seitdem bekommt Matteo jedes Jahr zum Geburtstag eine Karte von Chiara, aber eine Erklärung für ihr plötzliches Verschwinden hat sie ihm niemals geliefert. Und er rührt keine Bruschetta an, die man ihm vorsetzt. »Chiaras waren die besten«, lallt er dann jedes Mal, »andere will ich nicht.«

			Bruschette

			so, wie ich sie mache

			Zutaten:

			Ciabattabrot, 

			Tomaten, 

			rote Zwiebeln, 

			Knoblauch, 

			Olivenöl, 

			Salz, 

			schwarzer Pfeffer, 

			Basilikumblätter

			Zubereitung:

			Ciabattabrot in Scheiben schneiden. Tomaten würfeln, rote Zwiebeln klein schneiden, Knoblauch fein hacken. Tomaten und Zwiebeln mit Olivenöl vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brotscheiben toasten (geht aber auch ungetoastet), mit den gehackten Knoblauchzehen bestreuen und evtl. mit Öl beträufeln. Die Tomatenmischung auf die Scheiben geben und mit Basilikumblättern garnieren. Das kann in Italien wirklich jede Frau. Nicht nur Chiara!

			Sie wollen genaue Mengenangaben haben? Die gibt es bei Bruschette nicht. Ist die Familie klein, nimmt man eben zwei oder drei Tomaten, kommt Besuch, müssen es zwei oder drei Kilo sein. Da braucht man Fingerspitzengefühl. Tatto – wie wir in Italia sagen.
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			Ich habe Ihnen schon gelegentlich von dem Bäcker auf Sylt erzählt. È vero, es gibt mehrere. Der, den ich meine, hat seine Bäckerei in Wenningstedt und eine Schwester, die in der Türkei verheiratet ist. Der Bäcker ist immer in Sorge um sie. Kann ein Mensch, fragt er oft, der mit Krabbenbrot, Labskaus und Grünkohl groß geworden ist, mit Köfte und Kebab glücklich werden? Das fragt er mich immer wieder, aber eine Antwort habe ich nicht für ihn. Meine Tochter war mit Antipasti, Primo, Secondo und Dolce groß geworden, musste sich aber damit abfinden, dass Enrico und die Kinder oft nur ein gebratenes Fischfilet mit Kartoffelsalat wollten und dafür gern auf die anderen Gänge verzichteten. Der Bäcker nimmt seiner Schwester, wenn er sie besucht, immer frisch gekochtes Labskaus mit, und ich habe, wenn Lucia in Panidomino zu Besuch war, Pesto alla Genovese zubereitet und ihr mit nach Sylt gegeben. Natürlich hätte sie das Pesto auch selbst machen können, Feinkost Meyer hat alles im Sortiment, was dafür nötig ist. Aber die Oliven von dem Weinbauern am Rand unseres Dorfes sind nun mal die besten, und der Pecorino, den Giovanni auf dem Markt verkauft, ist unvergleichlich. Lucia hat immer wieder bestätigt, dass ihr mein Pesto alla Genovese am besten schmeckt. Sie wissen zum Glück nicht, wie der Pecorino von Giovanni schmeckt und wie gut die Oliven aus Panidomino sind. Deshalb wird Ihnen das Pesto alla Genovese auch schmecken, wenn Sie sich die Zutaten im Supermarkt besorgen.

			Pesto alla Genovese

			Zutaten:

			60 g Pinienkerne, 

			50 g alter Parmesan, 

			50 g Pecorino, 

			4 Knoblauchzehen, 

			4 Töpfe Basilikum, 

			150 ml Olivenöl + Olivenöl zum Auffüllen

			Zubereitung:

			Ich röste die Pinienkerne auf einem Blech im vorgeheizten Backofen bei 160 °C auf der zweiten Schiene. Ungefähr 10 – 12 Minuten dauert es, bis sie goldbraun sind. Danach abkühlen lassen! Dann reibe ich den Käse, hacke den Knoblauch und zupfe die Basilikumblättchen ab. 100 g der Blättchen wasche und tupfe ich trocken. Ich gebe den Käse, Knoblauch, Basilikum und Pinienkerne in einen hohen Becher und zerkleinere alles mit dem Blitzhacker. Anschließend wird das Olivenöl untergerührt. Dann fülle ich das Pesto in saubere verschließbare Gläser, bis einen Finger breit unter dem Rand. Bis oben hin mit Öl auffüllen und verschließen! So haben Sie immer ein gutes Pesto im Haus.
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			In Raffaellos Trattoria in Panidomino wird eine Minestrone serviert, die überall bekannt ist. Niemand kocht sie so gut wie Raffaello. Jeden Abend bekommt er von seinen Gästen zu hören: »Delizioso! Magnifico! Fantastico!«

			Eines Abends erschien ein Ehepaar bei ihm, das ebenfalls die Minestrone bestellte. Was Raffaello an diesem Abend zu hören bekam, erzählt er heute noch auf jeder Geburtstagsfeier, jeder Hochzeit, jeder Taufe.

			Dem Mann passierte es, dass er die ganze Minestrone über seiner Hose verschüttete. Entsetzt sprang er auf und rief: »Madonna! Ich sehe ja aus wie ein Schwein!«

			Die Frau blieb ganz ruhig. »Ich weiß, mein Lieber! Und außerdem hast du auch noch die Minestrone auf deiner Hose.«

			Und wenn Raffaello diese Geschichte noch hundertmal erzählt, wir lachen immer wieder darüber.

			Minestrone

			Italienische Gemüsesuppe

			Jede italienische Region schwört auf ihre eigene Zubereitung. Bei uns in Panidomino wird sie so gekocht, dass sie grün aussieht. Dafür nehme ich grüne Bohnen, Weißkohl, Zucchini und Pesto alla Genovese (siehe das Rezept weiter vorne). Klein geschnittene Kartoffeln dazu, damit die Suppe sämig wird, man kann aber auch Reis hineingeben. Für eine Minestrone eignet sich jedes Gemüse, man kann das nehmen, was man gerade zur Hand hat, was im Garten wächst oder günstig auf dem Markt zu haben ist. Am Ende Parmesan darüberreiben oder auch Provolone-Käse, der schmeckt besonders pikant. Natürlich kann man das Gemüse auch in Weißwein kochen, und wer es gerne scharf hat, gibt ein wenig Chili dazu. Die Mengen? Dio mio! Viel Gemüse für viele Leute und wenig für wenige Leute. Chiaramente!
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			Filippo ist der einzige Friseur in unserem Dorf und ein leidenschaftlicher Jäger. Nach langem Drängen ließ er sich von seiner Frau Matilda überreden, sie einmal mit auf die Jagd zu nehmen. Sie versprach ihm dafür sein Leibgericht, toskanisches Wildschweinragout, das er so liebte. Diesmal aber wollte sie das Wildschein unbedingt selbst erlegen.

			Im Wald zeigte Filippo ihr, wie sie das Gewehr zu bedienen hatte und wie sie sich am besten versteckte. Weiterhin erklärte er ihr, dass es auf der Jagd sehr wichtig sei, nach dem Schuss sofort zu dem erlegten Tier zu eilen, weil derjenige Anspruch darauf erheben könne, der als Erster beim erlegten Wild sei. Jedenfalls ist das in Italia so. In Germania auch? Ich weiß es nicht.

			Matilda nickte eifrig. »Sì! Capito!«

			Nach kurzer Zeit hörte Filippo einen Schuss. Ihm war sofort klar: Den musste Matilda abgegeben haben. Schnell lief er zu ihr, um zu sehen, ob sie auch alles richtig machte. Und bereits von Weitem sah er, dass seine Frau und ein fremder Mann wild diskutierend um einen Kadaver herumstanden. Filippos Brust war voller Stolz. Dieses Teufelsweib! Zum ersten Mal auf der Jagd und gleich ein kapitales Wildschwein erlegt!

			Aber als er näher herankam, hörte er den Mann sagen: »Meinetwegen, es ist Ihre Beute, ich muss es wohl einsehen. Aber ... darf ich bitte vorher wenigstens den Sattel abnehmen?«

			Cinghiale alla Volterrana

			Toskanisches Wildschweinragout

			Zutaten für 4 Portionen:

			1 kg Wildschwein aus der Keule ohne Fett und Knochen, 

			1 Zwiebel, 

			2 Stangen Staudensellerie, 

			1 Möhre, 

			5 Wacholderbeeren, 

			1 Knoblauchzehe, 

			je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und Majoran, 3/4 l Rotwein (am besten Chianti), 

			60 ml Rotweinessig, 

			3 EL Mehl, 

			30 g Pinienkerne, 

			einige Backpflaumen, 

			30 g geriebene Zartbitterschokolade, 

			Olivenöl, 

			Salz, 

			Balsamicoessig

			Zubereitung:

			Das Fleisch würfeln und in eine Schüssel geben. Matilda gibt dann den Vino rosso, die in Scheiben geschnittene Zwiebel und Sellerie und die Möhrenstücke hinzu, außerdem ein zerbröckeltes Lorbeerblatt, zerdrückte Wacholderbeeren, Majoran, Thymian, zerdrückten Knoblauch und Rosmarin. Ich habe ihr schon oft dabei zugesehen, das Ragout aber noch nie selbst gemacht. Natürlich trinken wir während des Kochens gerne ein Gläschen Vino, dann muss man natürlich mehr Rotwein einplanen. Matilda hat immer eine ganze Flasche aus dem Keller geholt. Das Fleisch lässt sie in der Marinade zugedeckt 24 Stunden ziehen und rührt es währenddessen mehrmals um. Am nächsten Tag nimmt sie die Fleischstücke heraus, lässt sie abtropfen, tupft sie ab und wendet sie in Mehl. Gemüse und Kräuter nimmt sie aus der Marinade und stellt sie beiseite. Das Öl wird in einem Topf erhitzt und das Gemüse und die Kräuter darin angebraten. Matilda nimmt sie anschließend heraus und brät das Fleisch in dem heißen Fett von allen Seiten gut an. Dann gibt sie das Gemüse und die Kräuter wieder dazu und löscht alles mit der Marinade ab. Zugedeckt muss es auf ganz kleiner Flamme 3 Stunden schmoren. Madonna, eine lange Zeit, in der man viel Vino rosso trinken kann, während man auf das Fleisch aufpasst. Da muss ich Sie wirklich warnen.

			Nach der Hälfte der Zeit nimmt Matilda, wenn sie es nicht vergisst, weil sie zu viel Vino getrunken hat, das Fleisch heraus und legt es auf einen Teller. Die Kräuter fischt sie aus der Soße und püriert sie. Dass ihr der Zauberstab dabei einmal in die Soße gefallen ist, lasse ich unerwähnt. Das war an dem Tag, an dem sie zwei Flaschen Rotwein aus dem Keller geholt hatte. Fleisch und Soße werden wieder in den Topf gegeben, die gehackten Pinienkerne, die in feine Streifen geschnittenen Pflaumen und die Bitterschokolade hinzugefügt. Dann Rotweinessig angießen und das Ganze nochmals ca. 1  1/2 Stunden schmoren. Ich denke mit Schrecken an den Ostersonntag, als Matilda den Rotwein mit dem Essig verwechselt hat. Dio mio, haben wir uns geschüttelt! Aber ich weiche vom Thema ab ... Allora, das Ganze wird mit etwas Aceto balsamico und Salz abgeschmeckt. Perfetto!

			A proposito ... meine Freundin Marina hat das Rezept ausprobiert und es ein wenig abgewandelt. Sie nimmt seitdem statt der Pflaumen ungesüßtes Feigenmus. Marina hat nämlich einen riesigen Feigenbaum im Garten, der so viele Früchte trägt, dass ihrer Familie die Feigen irgendwann aus den Ohren herauskommen.

			Und meine Schwägerin Rosamunda hat das Rezept ebenfalls verändert. Sie hat einmal Hirsch genommen statt Wildschwein, weil ihr Mann, mein Bruder Michele, gerade einen Hirsch geschossen hatte. Das schmeckte auch sehr gut. Buono!
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