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Ich lernte Vincenzo Paradiso wHhrend
der Messe "“Iust auf Genuss” in Stutt-
gart kenmen. Dort iiberzeugte er auf
unserer Port Culimaire Showbiihne durch
innovative Regepte mit starken moleku-
laren Einfliissen. Zuniichst dachte ich,
#8 handelite sich um den Kiinstlernmamen
8 jJungen Cheis aus Italien, kein
pech heift wirklich von Haus aus So
jhantasievoll. Vincenzo aber doch.

: wurde das Ganze dann durch die
$ion, dass sein Restaurant
liglia heiBt. Tausend lieilen

#r legendiren Oldtimer Ralley in
den. Warum? Es befindet sich mit-
einem Autohaus, das wie viele
ants als Zeichen der Qualitdt

b einem Stern gekrdnt ist. Lorimser
tiefsten schwidbischen Waiblingen.
irgendein Autohaus der Nobel=

#y nein, noch nobler, denn

pser ist gleichzeitig Edeltuner.
von solchen Geschossen und
trvollen Qldtimern verschiedener
my die zum Teil auch die “Mille

" gefahren sind, kann man im
jurant richtig edel speisen. Hier
%t man klassischen italienischen
dce, moderne Kiiche und gute Weine.
 Idee gu einer kulinarischen Mille
ia war schnell geboren und Manfred
finser gab Vincenzo fiir dieses

kt frei und somit selbst griines
ht flir die Reise. T.Re

 /

JAUSEND KULINA
EIN REISETAGEBUCH

Samstag den 5.7.2008

E8ln — Waiblingen (229 lieilen)

Der Rucksack ist gepackt. Ich sitze auf
dem Fensterbrett und warte auf das
Auto, das mich Richtung Stiefel bringen
wird. Zusammen mit Thomas und Carola
Ruhl werde ich eine Woche durch Italien
reisen, auf der Suche nach Triffeln,
Wein, Olivendlen und vielem mehr. Kurz
gesagt: Es geht wieder um die besten
Produkte und deren Hersteller. Um vier
Uhr nachmittags geht es los. Wir starten
nach Waiblingen bei Stuttgart, dem
ersten Boxenstopp auf unserer Reise.
Hier treffen wir Vincenzo Paradiso, Chef-
koch des Restaurants Mille Miglia.
Vincenzo, seines Zeichens Sizilianer, wird
uns nach Italien begleiten und nach
besten Kraften an jenen Stellen tberset-
zen, an denen uns unser Englisch nicht
weiterbringt. Gegen Abend treffen wir
in Waiblingen ein und bringen zuerst
einmal die Koffer ins Hotel. Das ist nicht
so einfach wie man meinen sollte: Erst
nach mehreren Anldufen finden wir eine
Tar des Hotels, die nicht verschlossen ist
und nehmen den Hintereingang. Das

macht man wohl so im Schwabischen.
Weil uns allen die Magen knurren,
machen wir uns auf den Weg zum
Autohaus Lorinser, in dessen Ober-
geschoss das Restaurant untergebracht
ist: Ein vollverglastes, topmodernes
Gebaude voller schicker Fahrzeuge des
groBen deutschen Herstellers mit dem
Stern im Emblem. Wir bestaunen die
Wagen, besonders die Oldtimer, bevor
wir in dem komfortablen Gastraum des
Restaurants Platz nehmen. Hier ist alles
offen und weitldufig: Duch ein groBes
Fenster werfen wir einen Blick in die
Kuche, wo wir die Kéche bei der Arbeit
beobachten kénnen. Vincenzo serviert
uns an diesem Abend ein Sondermen:
Hummersalat, Stppchen von weiBen
Bohnen mit gebratener Jakobsmuschel,
Limettensorbet, Kalbsfilet auf mediter-
ranem Gemise und zum Abschluss eine
Erdbeerkaltschale mit Honigspaghetti.
Satt, angeschwipst und todmude fallen
wir in die Betten. Am folgenden Tag
wartet eine lange Reise auf uns.

Mille Miglim, das Original.
Unter diesem Namen fanden gwi-
schen 1927 und 1957 Auto=-
StraBenrennen in Norditalien
statt. Ab 1977 erfolgte eine
Heuauilage der liotorsportver-
anstaltung mit historischen
Automobilen, allerdings nicht
mehr auf Zeit, sondern auf
Zuverléssigkeit. Auch unsere
kulinarische Mille Miglia fiihrt
1Iduxeh Italiens Norden.

. Zait noch aui

nuy auf der
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: Bologna filhrt uns durch ihr
fa g Weingut. Es gilt als eines der
4 ™ T Desten in der Region 4sti, ja
I Y ? ) in ganz Italien. Der legendidre
AL Bricco de Uccellome gehdrt auch
El 0 zu unseren Lieblingsweinen.

gerfallener Hof aui
dem Weingut, den die
Bolognas wieder auf=-
bauen werden.

‘ -
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Paulina hilft ein
Feld vorguberei-
ten, aui dem in
Zukunit Wein
angebaut werden
s0ll.



Wir kommen zu spat, die Triffelsuche
hat langer gedauert als wir dachten.
Aber das macht nichts, wir sind hier ja
schlieBlich in Italien. Raffaella steht in
aller Seelenruhe auf dem Hof des
Anwesens, als wir ankommen. Freude-
stahlend heiBt sie uns willkommen. Viel
‘Zeit zum verschnaufen bleibt uns aller-
dings nicht, wir steigen sofort wieder in
die Autos und machen uns auf den Weg
einen der Weinberge der Familie
logna. Raffaella lacht und entschul-
sich fur ihren Fahrstil: Sie hat vor
kurzem den Fihrerschein bestanden.
‘Der Wind fahrt uns in die Kleider, als wir
‘durch den Weinberg streifen. Barbera,
Cabernet Sauvignon und Merlot wird
hier angebaut. Insgesamt gehéren der
Familie Bologna 50 Hektar Land, auf
denen ihre Reben wachsen. Seit drei
Eﬁenerationen macht die Familie ihren
eigenen Wein: Raffaella und ihr Bruder
Beppe haben das Weingut von ihrem
Vater Giacomo tbernommen, der die
inberge seines Vaters Guiseppe erbte.
ffaella und ihr Ehemann Dr. Norbert
filhren die Geschafte. Beppe
art sich um die Weine und seine
Ehristma erledigt die Verwaltung.
Mutter Anna Bologna halt die Zugel
ch immer fest in der Hand. lhr verstor-
- r Mann Giacomo nannte sein
Weingut Braida nach dem Spitznamen
seines Vaters, der Sonntags immer
Faustball spielte und auf dem Spielfeld
mit diesem Kosenamen gerufen wurde.
Raffaellas Vater hatte sich dem Erfolg
der lokalen alten Reben verschrieben. Er
glaubte fest daran, dass die Barbera des
Piemonts groBen franzosischen Weinen
- um nichts nachstehen mssten. Seinen
- ersten Barbera aus dem Jahr 1962 nann-
te er scherzhaft “La Monella”, was Uber-
- setzt so viel bedeutet wie “der Fratz".
Giacomo bettete dieses erste Kind seiner
Reben, und auch alle anderen nach ihm,
in kleinen Fassern aus franzésischer
Eiche, entgegen der vielen Stimmen, die
ihm davon abrieten. Heute werden die
Weine von Raffaella und Guiseppe in
Stahltanks gelagert, bevor sie in die alten
- Holzfasser zur Veredelung und letztend-
lich in Flaschen zur Reifung umgesiedelt
- werden. Das liegt vor allen Dingen an
‘den klimatischen Verhéltnissen Nord-

italiens: Die Winter sind hier kalt und die
Jahresniederschlagsmenge ist hoher, als
in den stdlichen Landesteilen. Um groBe
Qualitatsschwankungen zu verhindern,
wird der junge Wein die erste Zeit in
Stahltanks gefallt. Fallt wahrend dieser
Zeit viel Regen, so mussen Raffaella und
Guiseppe Hefe zusetzen um eine ordent-
liche Garung zu erzeugen. Die Men-
schen hier haben eine einfache Faust-
regel: Die Jahre, in denen es viele Triffel
gibt, sind keine guten Weinjahre. Auf
insgesamt 1.800 gm liegt der Trauben-
saft in den Gewdélben des Weinguts, des-
sen terracottafarben verputze Fassaden
sich auf einer Flache von 5.000 qm erhe-
ben. Insgesamt verfligen Bolognas Uber
mehr als 24 Hektar Pflanzflache, auf
denen hauptsachlich Barbera, Grignolino,
Pinot nero, Merlot, Cabernet Sauvignon,
Moscato und Dolcetto angebaut wer-
den. Aber auch an Rheinriesling und
Chardonnay versuchen sich die Ge-
schwister Bologna mit Erfolg. 25 An-
gestellte helfen ihnen dabei, den tagli-
chen Berg Arbeit zu bewidltigen, den das
Weingut verursacht. Zur jahrlichen
Weinlese sind es sogar 4
dazu bei, die 1/2 M
erzeugen, di
Jahr verka
in Italien, ab
in die Schweiz, r
die USA. Nachde
kellern Stahltanks
begutachtet haber -
Raffaella noch eine kle ne Wei
Wir trinken einen trockenen Asso
Chardonnay von einem grii
Strohgelb, dessen dichtes Bukett Noi

von Vanille und Réstaromen enthalt.
Danach schenkt uns Rz
Glas Il Bacialé nach,
Barbera, Pinot N
Sauvingnon und Mefi
ses Weins sta
sischen Dialel
“"Der Heirats
das sich auf die \
schiedlichen Weine in dieser leuchter
rubinroten Cuvée bezieht. Dieser Wein
hat einen wirzigen Duft, sein Ge-
schmack erinnert an Brombeeren,
Pflaume und Zimt. Gut und gerne kénn-
ten wir auf diese Art und Weise das

gesamte Weinangebot des Weinguts
durchprobieren, doch unsere Magen
knurren und erinnern uns daran, dass
wir auBer ein paar kleinen Triffelsnacks
seit dem Fruhstuck nichts gegessen
haben. Raffaella weiB Rat und ladt uns
in die von ihrem Cousin gefiihrte Trat-
toria i Bologna zum Abendessen ein.
Hier lassen wir den Abend bei gutem
Essen gemdtlich ausklingen, denn mor-
gen wartet ein spannendes Programm
auf uns.

Trattoria i Bologna

Via N. Sardi, 4

14030 Rocchetta Tanaro (Asti)
Fon: +39 0141 644600

Email: trattoria.ibologna@libero.it




Wer Grissini pur aus
den Supermarkt kennty
sollte diese hausge=
machten hier und die
Schwiegemuttermnsen %
einmal problieren. Die '
)

gehen auch zu einer
edlen uahlzeit.




Turin = Rocchetta Tanaro (Asti)
(713 Meilen)

Wir sind mit Giovanni Fongo verabredet,
der in Rocchetta Tanaro Grissini und
andere Brotspezialititen herstellt. Der
kleine Betrieb ist seit drei Generationen
in Familienbesitz: 1945 gegriindet vom
GroBvater Giovanni, 20 Jahre spater
Gbergegangen an dessen Sohn Mario
und heute geleitet von Giovanni Fongo,
der den Namen seines Ahnherren tragt.
Alle haben das Backerhandwerk erlernt.
Giovanni stellt heute mit seinen 22 Mit-
arbeitern taglich 800 kg Grissini her. Er
fuhrt uns in die Backstube, um uns die
Produktionprozesse zu erklaren. Hier
herrscht eine unglaubliche Hitze, die
niemandem etwas auszumachen scheint.
Nun ja, man gewohnt sich wohl daran,
wenn man jeden Tag hier Brote backt.
Die einfachen Grissini, so erklart uns
Giovanni stolz, enthalten nichts als
natirliche Zutaten: Weizenmehl, Was-
ser, Hefe, Salz, Olivendl und Schweine-
schmalz. Traditionell ist ein Grissiniteig
fettfrei, aber der Backermeister hat
seine eigene Einstellung zu diesem
Thema. Aber nicht nur die Basiszuberei-
tung bietet Fongo an, sondern auch ver-
schiedene Geschmacksrichtungen: Se-
sam, Rosmarin, schwarze Olive und
Walnuss. Aus einer riesigen Teigmasse
werden Stlicke abgestochen und und in
eine Maschine gegeben, die daraus
dinne, lange Faden auf ein Férderband
ausspuckt. Zwei von Giovannis Mitarbei-

GRISSINI HANDGEMACHT #§

UND RUNZELIGE

SCHWIEGERMUTTERZUNGEN

¥

tern ziehen diese Faden gerade und ver-
teilen sie ordentlich auf Blechen. Vi
dem Backen werden die Grissini na
mit Maisgrie bestdaubt, damit sie ni
zusammenkleben kénnen. Aber ni
nur die klassischen Grissinistangen
Giovanni Fongo her, sondern auch
Spezialitat, die hier scherzhaft “le
Lingue di Suocera” genannt wird, was
Ubersetzt “die Schwiegermutterzungen®
bedeutet. Hierbei handelt es sich um
einen langen dinnen Brotfladen, der in
seiner Form tatsichlich ein wenig an
eine Zunge erinnert. Der Teig, nach
einem Familienrezept hergestellt, ent-
halt nur Weizenmehl, Wasser, Hefe,
Olivendl und Salz. Aber neben dieser
einfachen Variante gibt es die Schwie-
germutterzungen auch mit Rosmarin,
Parmesan oder Chili aromatisiert. Jede
Stunde mussen die unterschiedlichen
Teige, die bei Giovanni Fongo verarbei-
tet werden, frisch hergestellt werden.
Ein Produktionsgang verschlingt alleine
50 Kilo der Rohmasse. Staunend stehen
wir vor einem groBen, fahrbaren Tisch,
auf dem sich diese Teigmassen ausbrei-
ten. Wir schauen uns verschiedene
Produktionsgédnge an, bevor wir be-
schlieBen, weiter zu ziehen. Wir haben
noch ein gutes Stick Fahrt vor uns: Das
nachste Ziel unserer Reise heil3t Parma.
Wir wollen die Stadt noch am Abend
erreichen, eine Unterkunft fur die Nacht
finden und bei Pasta und Wein den Tag
ausklingen lassen.
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