LIFESTYLE

kuche Italiens?

In den verschiedenen Geyenden Itdliens ist die Kiche gepragt von den
unterschiedlichen Ertrdgen der Landwirtschaft und des Fischfanys. Bei si-

ziliunischen Gerichten macht sich zusdtzlich der Einfluss fremder Kulturen

bemerkbur, die diese Klche pragten.

Die bewegte Geschichte Siziliens und da-
mit die Anwesenheit von Griechen, Ro-
mern, Byzantinern, Arabern, Normannen,
den Herrscherhdusern Anjou und Aragon,
pragte sowohl die Landwirtschaft wie
letztlich die Kiche. Oliven wurden von
den Griechen eingefiihrt, Reis, Zitrus-
frichte und Mandeln von den Arabern,
und das Sisssaure stammt aus der nord-
afrikanischen Nachbarschaft. Teigwaren,
Fisch und Sissspeisen bilden sicher die
Hauptmerkmale dieser Kiiche, doch die
Verbindung mit den verschiedenen Ge-
misen und Krdutern sowie Kapern, Oli-
ven, Orangen, Zitronen, Pinienkernen,
Pistazien und Mandeln ist der Schlussel
zu diesen Speisen.

In Meeresndhe werden verschiedene
Fische wie Schwertfisch, Thunfisch, Sardi-
nen, regional vorkommende Fischarten,
Tintenfisch und Garnelen als Hauptspeise
angeboten, im Zentrum der Insel haufig
Lamm, Huhn, Kaninchen und Schwein.
Betrachten wir die Ubliche italienische
Speisefolge, die auch fir Sizilien gilt,
dann beginnt man mit den Antipasti
(Vorspeisen), gefolgt von einem Primo
piatto (1. Gang), einem Teigwarengericht
oder einer Suppe, einem Secondo piatto
(2. Gang) mit Fleisch oder Fisch, und
einem Dolce (Nachtisch).

Als typische Vorspeise gelten die Aranci-
ni: Reisballchen aus gekochtem Reis, ver-
mischt mit Eiern und einer Prise Safran,
gefillt mit einer Fleischfarce, in Ei und
Paniermehl gewendet und anschliessend
frittiert. Aber auch die Caponata wird
haufig angeboten: Ein Gerichtaus Auber-
ginen, Stangensellerie, Tomaten, Zwie-
beln mit griinen Oliven, Kapern und Pi-
nienkernen, das meist kalt gegessen wird.
Teigwaren werden sehr oft mit gekoch-

tem Gemiise wie Auberginen, Tomaten,
Broccoli oder Erbsen angeboten, oder mit
Fisch - haufig Sardinen oder Vongole
(Muscheln). Wie im ubrigen Italien wird
die Pasta wirklich al dente gegessen. Typi-
sche Fleischgerichte sind neben Huhn
und Lamm die stisssauren Zubereitungen
von Fleischballchen (Polpette) und Kanin-
chen, Involtini (dhnlich unseren Fleisch-
vogeln) und der Falso magro, ein Rollbra-
ten, dem als Hulle eine oder mehrere
Tranchen Rindfleisch dienen und dessen
Inneres aus Hackfleisch, vermischt mit Pa-
niermehl, Milch, geriebenem Parmesan
oder Pecorino sowie Eiern (gekocht und
roh) und Petersilie besteht. Fische werden
gegrillt oder gedampft mit Gemise als
Beilage gereicht. In der Gegend von Mes-
sina wird der geddampfte Fisch zusammen

mit einer S :
'gegessen. Bei den Nachspeisen
denkt man natlrlich zuerst an Cassata
und jede Sorte von Eis. Vielfach werden
auch Eistorten, Cremes mit kandierten
Friichten, Tiramisu oder Panna cotta,
Quark- Wangeboten. Und
immer wieder frische oder gekochte
Friichte.
Aber was wadre die sizilianische Kiiche
ohne Geback! Mandeln, Pistazien und Pi-
nienkerne sind fast immer dabei. Mar-
zipan findet man in verschiedensten For-
men und Farben, die Cannoli liegen in
jeder Confiserie, es sind diinne, siisse
Teigrohre jeder Grosse, die eine Fillung
aus Ricotta, Zucker, gehackten Pistazien,
kandierten Friichten und oft noch Scho-
koladestlickchen haben. Die Ravioli dolci
haben eine dhnliche Fiillung. Die Torron-
cini aus gebranntem Zucker mit Honig,
Mandeln und Pistazien gibt es in Sizilien
auch mit Haselniissen und Sesam.

Heidi Rohde-Germann

Caponata di melanzane alla siciliana

Zutaten:

1kg Auberginen, 1% cm grosse Wiirfel
2 Zwiebeln, gehackt

2 Tassen Stangensellerie, feingehackt
2-3 grosse Fleischtomaten, geschalt,
gewiirfelt

5 El Pinienkerne

100 g griine Oliven ohne Stein, halbiert
50 g Kapern

2 Tl Zucker

2 dl Weinessig

¥, Tasse Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die geschnittenen Auberginen in reichlich Salz und beschwert eine Stunde ziehen lassen. Nun das
ausgetretene Wasser abgiessen, mit frischem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Stangensel-
lerie und Zwiebeln in Olivendl ca. 5 Min. schmoren, herausnehmen. Nun die Auberginenwiirfel in
Olivendl 5-10 Min. anziehen lassen, bis sie Farbe annehmen, den Stangensellerie und die Zwiebeln
dazugeben, ebenso die Tomatenwiirfel damit kochen lassen und zuletzt Kapern, Oliven, Pinien-
kerne, den Essig und den Zucker unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 2 Std. kiihl

stellen.
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