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REISEN

Bekannt als dieta mediterranea, liegt die Starke
deritalienischen Kiiche unbestritten in der enormen
Vielfalt ihrer heimischen Produkte. Daraus kreie-
ren sie einzigartige, authentische Gerichte. So hat
jede Region Italiens ihre eigenen, unverwechselba-
ren Spezialitdten, die eine Geschichte iiber Tradi-
tion, Qualitdt und Exzellenz erzdhlen. Besonders
die als Antipasti gereichten Speisen liegen einem
alten Brauch zugrunde, dessen Wurzeln bis ins an-
tike Rom reichen. Damals wurden die Mégen der
Gaste wohlhabender Hauser auf die verschiedenen
Génge mit dem sogenannten ante-paestum vorbe-
reitet: Schmackhafte und leicht zubereitete Speisen,
die den Appetit anregen und schon mal den ersten
Hunger dampfen sollten. Nach dem Untergang des
Romischen Reiches geriet die Vorspeise voriiberge-
hend in Vergessenheit, und feierte im Mittelalter ab
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1500 ein glorreiches Comeback. Seitdem gehoren
Antipasti in die cucina italiana. Von Garnelen und
Insalata di mare in den Kiistenregionen bis zu haus-
gemachten Kise- und Wurstsorten, Bruschette, Oli-
ven und eingelegtes Gemiise in Norditalien. Anti-
pasti werden mit Blick auf ihre Serviertemperatur
in zwei Gruppen eingeteilt: antipasti freddi und an-
tipasti caldi. Vor allem an heissen Sommertagen sind
antipasti freddi besonders beliebt.

Zu den wohl bekanntesten antipasti freddi gehort
der Insalata caprese. Spezialitit der Insel Capri. Die
kleine, felsige Insel im Golf von Neapel dhnelt vom
Meer aus gesehen einer auf der Wasseroberfliche
liegenden Frau. Zu den malerischsten Orten auf der
«felsigen Konigin» gehoren sicherlich die Grotta Az-
zurra und der Leuchtturm von Punta Carena. Umge-
ben von Geschichte, Jetset, Natur und Luxus sorgt
vor allem die Kulinarik fiir einen unvergesslichen
Aufenthalt. Die Produkte von Land und Meer wer-
den mit Tomaten, Mozzarella, Zitronen und den
ortstypischen Gewiirzen begleitet und verfeinert.
Der Fisch bleibt Protagonist.
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Ahnlich verhilt es sich in
Amalfi, dessen alici di cetara
bzw. pesce all'acqua pazza weit
bekannt ist. Zwischen Hiigeln
und Klippen liegt die Perle der
Amalfikiiste, ein Labyrinth aus
engen Gassen, Treppen, Bo-
gen und Briistungen. Einst
bedeutende Seerepublik mit
politischer Autonomie und
wirtschaftlichem Wohlstand
ist Amalfi heute ein Eldorado
fiir prominente Personlichkei-
ten und fiir ambitionierte Feri-
engdste, die auf der Suche nach
dem Dolce Vita sind.

Etwas salziger wird die Ku-
linarik im Herzen des westli-
chen Sizilien. Dort, wo das Mit-
telmeer sanft die italienische
Kiiste kiisst. Hier liegen die Sa-
linen von Trapani. Eine Land-
schaft von seltener Schonheit,
die jeden Besucher verzau-
bert. Nicht weniger magisch,
die trapanische Kiiche. In gro-
bem Meersalz gegarter frischer
Fisch zeigt auf kreative Weise,
wie lokale Zutaten zu Kostlich-
keiten werden.

REISEN
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Siidlich von Turin o6ffnet sich ein griines Be-
cken, tiberragt vom Monviso, dem Konig der Berge.
Hier, inmitten der sanften Hiigel und saftig griinen
Ebenen der Region Piemont, liegt Cuneo. Kunst, Ge-
schichte und Naturschonheit in einem. So beschrei-
ben berlihmte Schriftsteller, Schauspieler und der
Adel La Granda - Spitzname der Provinz. Aufgrund
der grossen Flache mit Landwirtschaft und Vieh-
zucht ist es ein Paradies flir Outdoorbegeisterte.
Cuneo bietet unzahlige Moglichkeiten zum Wandern
und Radfahren. Nicht minder aufregend, die vielen
kulturellen und kiinstlerischen Veranstaltungen der
gleichnamigen Provinzhauptstadt. Mit zahlreichen
Museen und Kunstgalerien ist die Stadt Cuneo ein
beliebtes Ausflugsziel fiir Touristen und Einheimi-
sche gleichermassen. Im historischen Zentrum, um-
geben von Renaissance- und Barockbauten, prisen-
tiert sich eindrucksvoll das mittelalterliche Schloss
des Fiirsten von Acaja. Noblesse trifft Semplicita.
Auch die Kiiche von Cuneo spiegelt die Vielfalt der
Provinz wider. Die Spezialititen: vitello tonnato, in
Ol eingelegtes Sommergemiise und battuta di fass-
ona, ein besonders feines Tatar. Cuneo ist ein idea-
les Reiseziel fiir alle, die die Ferien mit viel Kultur,

Natur und Kulinarik verbringen mdchten.

Die Poebene liegt hinter uns, der Apennin am
Horizont. Wir befinden uns in der Region Emilia-
Romagna. Bekannt fiir ihre Vielfalt an Kultur und
faszinierenden Landschaften hat die Region einen
Trumpfim Armel - Piacenza. Die pulsierende italie-
nische Provinz und die gleichnamige Stadtlocken mit
unzihligen antiken Schétzen, darunter den Duomo
di Piacenza. Das architektonische Juwel romani-
scher Baukunst ist ein Muss fiir jeden, der die Stadt
richtig kennenlernen und einen unvergesslichen
Panoramablick vom Glockenturm geniessen mochte.
Neben dem Dom als Ausflugsziel, sollte aufjeden Fall
auch ein Abstecher zum Palazzo Farnese eingeplant
werden. Das majestitische Gebdude beherbergt
eine umfangreiche Sammlung, die von historischen
Kutschen bis zu mittelalterlichen Riistungen reicht.
Piacenza bietet eine bemerkenswerte kulinarische
Kultur. Die Gegend ist Herkunftsland von unzahli-
gen Kostlichkeiten und unverwechselbaren Aromen.
Sie ist das Mekka der Wurstwaren.

Drei der Wiirste haben die geschiitzten Ursprungs-
bezeichnung DOP erhalten: Salame Piacentino,
Coppa Piacentina und Pancetta Piacentina. =
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Zu einer Aufschnittplatte
werden gerne eingelegtes Ge-
miise und kostliche Oliven
gereicht. Sie runden den Ge-
schmack der delikaten Wurst-
waren ab. Ein Glas heimischer
Wein, roter Gutturnio oder
weisser Ortrugo bilden das
i-Tiipfelchen. Funghidiirfenin
Piacenzanie aufdem Tisch feh-
len. Sie werden hier auf viele
verschiedene Arten zuberei-
tet und immer mit einer Sauce,
oft basierend auf Baumntissen,
Knoblauch, Paprika und Peter-
silie, begleitet.

In Piacenza beenden wir
unsere Antipasti-Reise, um
uns in der Herbstausgabe, Er-
scheinung 15. September, dem
Primo Piatto zu widmen.
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Umgeben von einem bezaubernden Zitronenhain, ist das
Restaurant Da Paolino ein authentisches Juwel auf der Insel
Capri. Ein wirklich magischer Ort, wo die Gaste unter herrlich
duftenden Zitronenbdumen dinieren und das Chaos der
Aussenwelt vergessen. Ein Spektakel fur die Augen und den
Gaumen.

Da Paolino, Via Palazzo a Mare, 11, 1, IT-80076 Capri
—paolinocapri.com

La Caravella ist mehr als das mit einem Stern ausgezeichnete
Restaurant in Amalfi. Es ist eine exklusive gastronomische
Erfahrung; ein intimer Ort mit zeitlosem Charme, wo Chef An-
tonio Dipino unverwechselbare Gerichte zaubert, Interpreten
des Territoriums, des Meeres und des saisonalen Gartens.

La Caravella, Via Matteo Camera, 12, IT-84011 Amalfi
—ristorantelacaravella.it

Das Restaurant bietet eine Klche, die Tradition und Innovati-
on gekonnt verbindet und den Gast mit jedem Bissen in die
traditionelle kampanische Kiche einflhrt. Verwendet werden
ausschliesslich saisonale Zutaten, die Chefkoch Saturnino in
schmackhafte Fisch-, Fleisch-und Meeresfrichtespezialitaten
verwandelt.

Da Bruno alla Carcara, Via Castello, 1, IT-84011 Amalfi
—dabrunoallacarcara.eatbu.com

Leidenschaftlich zubereitete Gerichte und frische, lokale Zu-
taten verbinden in der Osteria il Moro Tradition mit Moderne.
Chefkoch Nicola Bandi serviert den Gésten einfache und
gleichzeitig einzigartige und originelle Gerichte; Kreationen,
die auf kreative und raffinierte Weise prasentiert werden.
Osteria il Moro, Via Garibaldi, 86, IT-91100 Trapani
—osteriailmoro.it

Im Salamureci mitten in der Altstadt Trapanis splrt man die
typisch familidre Atmosphére Italiens. In Kombination mit den
von Chefkoch Michele Bellezza gereichten traditionellen
Fisch-und Landgerichten, ist das Lokal ein echter Geheimtipp
flr alle, die den Geschmack Siziliens kennenlernen wollen.
Salamureci, Piazza Generale Scio, 17-18,1T-91100 Trapani
—salamureci.it

Das noch relativ junge Vintage Restaurant in Trapani ist ein
echtes Familienunternehmen, deren ausgezeichnete medi-
terrane Kiche auch ausserhalb des Ortes bekannt ist. Frischer
Fisch und kostliche Meeresfrichte kitzeln den Gaumen der
Gaste und schenken wahre sizilianische Genussmomente.
Vintage Restaurant, Via Scudaniglio, 11, IT-91100, Trapani
—ristorantevintage.it

Im historischen Zentrum von Cuneo gelegen, erwartet die
Gaste hier ein Uberraschendes Geschmackserlebnis. Typische
Gerichte der lokalen Tradition Cunese werden von einem
jungen Kichenteam auf kreative Weise neu interpretiert

und zeichnen sich durch besondere Aufmerksamkeit fir

die Qualitat der Rohstoffe aus.

Cek Ristorante, Via Amedeo Rossi, 25, IT-12100 Cuneo
—cekristorante.it

Gaste des L' Amo konnen sich auf eine aufrichtig mediterrane
Kiche freuen. Die beiden Brider, Chef Antonio Stigliano und
Chef Salvatore Stigliano, nehmen Sie mit auf eine authenti-
sche kulinarische Reise, die den Rhythmen der Natur folgt,
basierend auf ausgesuchten Zutaten und Leidenschaft firs
Kochen.

Ristorante L’ Amo, Str. Bobbiese, 132 B, IT-29122 Piacenza
—ristorantelamo.com
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