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e Buch lesen
e Mehr zum Autor

Es war, als ware ich im Himmel der SiiBigkeiten gewesen!

Wunderwerke aus Frichten, Zucker, Nussen, gespeist von Aromen, die
nur die Sonne des Stdens hervorbringt - flr dieses Buch hat Hanns-Josef
Ortheil sich ihnen hemmungslos neugierig hingegeben. Von Catania Uber
Palermo bis in die Schokoladen-Metropole Modica flhrt die Reise des
bekennenden Sizilianisten, immer auf den Spuren der geheimnisvollen
Kostlichkeiten. Deren Aura hat Lotta Ortheil, die Tochter des
Schriftstellers, mit ihrer Kamera festgehalten. Werden beidenin die
Pasticcerien und Trattorien, Uber Markte und ans Meer folgt, erlebt den
Zauber der »Duft- und Dolci-Insel« mit allen Sinnen.

Autor

Hanns-Josef Ortheil wurde 1951 in KéIn geboren. Er
ist Schriftsteller, Pianist und Professor flir Kreatives
Schreiben und Kulturjournalismus an der Universitat
Hildesheim. Seit vielen Jahren gehért er zu den
beliebtesten und meistgelesenen deutschen Autoren
der Gegenwart. Sein Werk wurde mit vielen Preisen
ausgezeichnet, darunter dem Thomas-Mann-Preis,
dem Nicolas-Born-Preis, dem Stefan-Andres-Preis
und dem Hannelore-Greve-Literaturpreis. Seine
Romane wurden in Gber zwanzig Sprachen
Ubersetzt.
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Ankunft in Catania

Die Via Etnea ist eine schnurgerade, kilometerlange Strafie
im Herzen Catanias. Vom Domplatz aus steigt sie allmihlich
an und verliuft direkt auf den in der Ferne gut sichtbaren
Gipfel des Atna zu. Mein Hotel liegt an dieser StraRe, sodass
ich den schneebedeckten Vulkan bei meiner Ankunft nahe
vor Augen habe. Als ich mit einem Leihwagen vom Flughafen
Catanias aus ankomme, empfiehlt mir die junge Frau an der
Rezeption, das Abendessen ganz in der Nihe, bei Peppino,
einzunehmen. Dort sei immer etwas los, und aufierdem gebe
es bei Peppino besonders gute Dolci.

Es ist Sonntagabend, bei Peppino (Via Empedocle, 35) sind im
Erdgeschoss und oben, im luftigeren ersten Stock, alle Tische
besetzt. Ich bin reichlich spit, aber das macht nichts - sagt
jedenfalls Giovanni, mein Berater und Kellner. Vorne, an der
kleinen Bar im Eingang, soll ich zunichst Platz nehmen und
auf Kosten des Hauses einen der guten Liquori trinken, die
nicht nur alle hausgemacht sind, sondern deren Grundstoffe
auch aus eigenem Anbau stammen. Es gibt Zitronen-, Zimt-,
Schokoladen- oder Krauterlikér, und jeder dieser Liquori be-
ruht auf uralten Rezepten, die bis zu den Zeiten der Rémer
zuriickreichen. Giovanni stellt die kleinen, bauchigen Fla-



schen einfach nebeneinander vor mich hin, ich kann probie-
ren, was und wie viel auch immer ich will. Die Ligquori haben
alle einen stark samtigen, enorm konzentrierten Geschmack,
als bestiinde die ganze Welt nur aus einem einzigen, geball-
ten Aroma. Man beginnt mit Zimt, dann kommen Schokola-
de, Krauter und schliefilich Zitrone dran, dazwischen gibt es
jeweils ein kleines Glas Wasser, um die Aromen auf der Zun-
ge voneinander zu trennen.

Als ich alle Liquori probiert habe, ist mein Appetit auf die
klassischen italienischen Gerichte langst verflogen. Ich seh-
ne mich héchstens noch nach etwas weiterem Siifsen, und als
ich Giovanni das sage, nickt er nur bestitigend mit dem Kopf:
Die Dolci, erklart er, seien die zweite sizilianische Mahlzeit,
und sie seien eindeutig die raffiniertere. Die Sizilianer liebten
die Dolci mehr als alles andere, mehr als Pasta, Fleisch, Fisch,
ja, die Dolci seien die ureigenste sizilianische Kiiche, basie-
rend auf den Frichten und Aromen der Insel, auf Orangen,
Zitronen, Mandeln und schwerem, stiifiem Wein, Produkten
eines Sonnenlandes, das mit Hilfe der Dolci den hohen Tem-
peraturen trotze. Wer will, wenn es derart heifd ist wie auf
Sizilien, viel Fleisch und Fisch essen? fragt Giovanni und ant-
wortet gleich selbst: Niemand, kein Mensch. Wenn es sehr
heif ist, mehr als dreiig, vierzig Grad, ernahrt man sich
manchmal den ganzen Tag tiber nur von Dolci. Sie beinhalten
alles, was der Kérper zum Leben braucht, das Siifie wie das
Bittere, sie sind unsere eigentliche Mahlzeit, und wir wettei-
fern um nichts mehr als darum, die besten herzustellen. Jede
gute sizilianische Familie hat ihre eigenen Rezepte, jede hat
ihr Dolci-Wissen, ist das nicht fantastisch?



Giovanni braucht mich nicht zu tberzeugen, langst hat der
Dolci-Appetit alle anderen Formen des Appetits verdringt.
Und als ich mich umschaue, sehe ich, dass es den Gasten von
Peppino genauso geht. Niemand hilt sich noch lange bei
Fleisch, Fisch oder Salat auf, die Tische sind jetzt mit Dolci
eingedeckt. Als endlich ein kleiner Zweipersonen-Tisch
frei wird, bestelle ich eine grofle Flasche Wasser und eine
Auswahl von Dolci. Und Giovanni serviert kleine Kuchen,
verschiedene Sorbets, klein geschnittenes Obst (fur zwi-
schendurch), Eis und Pralinen. Der ganze Tisch ist schlief3-
lich mit lauter Dolci gedeckt, und ich beginne zu begreifen,
dass ich ganz nebenbei auf ein grofes Sizilien-Thema gesto-
en bin.

Als ich die Trattoria spéiter als einer der letzten Giste verlas-
se, scheint mein ganzer Kérper von den siiflen Aromen
durchdrungen. Und draufien, im Freien, scheinen diese Aro-
men plétzlich ebenfalls allgegenwiartig: Was fur ein herrli-
cher Geruch, was fiir ein Duft von Bliiten und allerhand Grii-
nem! Ein Erdbliitenduft! Ein Duft, der von den schweren,
dunklen Biaumen herkommt, die hier und da an den kleinen
Pliatzen der Via Etnea stehen! Solche Diifte machen aus den
warmen Windbéen dichte Polster, die vor den Hauseingin-
gen lagern oder in den Tordurchfahrten lauern. Fast mit je-
dem Schritt verdndern sich so fiir den Fu3gidnger die Atmo-
sphiren, werden weicher, wirmer und rasch wieder kiihler,
unablassig. Es ist, als schickte das halbe agrarische Lavaland
rund um den Atna unermiidlich Duftimpulse aus den Hohen
hinab in die Stadt. Ich bleibe stehen und schliefle fir einen
Moment die Augen.



Im November 1881 kommt der schwer kranke Richard Wag-
ner zusammen mit seiner Frau Cosima nach Sizilien, um in
Palermo Ruhe und Erholung zu finden. Wagner arbeitet am
letzten Teil seiner Oper Parsifal, die im Jahr darauf in Bay-
reuth uraufgefithrt werden soll. Schon kurz nach seiner An-
kunft auf der Insel schreibt er an den bayerischen Kénig,
Ludwig I1., wie gut ihm Sonne und Wirme bekdmen und dass
die halbe Umgebung voller Garten und Walder mit fruchtbe-
ladenen Orangenbiumen sei. Und dann diese herrliche Luft,
deren Einatmung fortwihrend erquicke und berausche! Kein
Wunder, dass es mit der Arbeit an der Oper sofort vorange-
gangen sei. Dieses wunderbare Land und sein Klima packten
die tief gesunkenen Lebenssifte und kraftigten sie, schreibt
Wagner.

Catania -
Via Etnea, die LuststrafSe der Dolci

Am kommenden Morgen nehme ich mir Zeit, die lang ge-
streckte Via Etnea von meinem Hotel aus bis hinunter zum
Domplatz zu gehen. Im Erdgeschoss vieler Hiuser befinden
sich kleine Garkiichen, in denen man in Windeseile einen Im-
biss fiir unterwegs bekommt. Am hiufigsten werden die saf-
rangelb schimmernden Arancini gekauft, die von Weitem wie
kleine Orangen aussehen. Es handelt sich aber um Reisball-
chen, die mit Fleisch, Fisch oder Gemiuse gefullt sind. Sie
werden von einem diinnen Backteig mit Semmelbréseln um-
hiillt und wurden einige Minuten in Ol frittiert. In den gla-
sernen, dampfenden Auslagen der Garkiichen werden sie
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warm gehalten und einem dann auf die Hand gereicht. Sie
sind der ideale Imbiss fiir unterwegs: nahrhaft, gut gewirzt,
eine kleine Speise fur nebenbei.

Und was gibt es ganz nebenbei zu trinken? Alle paar hundert
Meter trifft man auf einen Kiosk, an dem Fruchtsifte ausge-
schenkt werden. Es gibt ausgepressten Orangen- oder Zitro-
nensaft, aber es gibt im Besonderen alle nur denkbaren Sor-
ten von Sirup, der jeweils mit etwas abgekochtem oder
destilliertem Wasser verdiinnt wurde. Sciroppo heifdt das hell-
farben (orange, gelb, griin) schimmernde Getrink in einem
kleinen Becher, das in grofen, gut gekiihlten Glasbehiltern
aufbewahrt wird. Ein Becher kostet nicht einmal 50 Cent,
und man hat dann eine winzige, rasche Kithlung zum Bei-
spiel von Kaktusfeigensirup mit Wasser auf der Zunge. An
heien Tagen sind die Sciroppi das ideale Getrank: Sie erfri-
schen sofort, haben einen kriftigen Fruchtgeschmack und
einen nicht zu hohen Zuckergehalt. Damit sind sie allemal
besser als die gangigen Limonadensorten, die man hochstens
flaschenweise bekommt und die den Durst weniger stillen als
vermehren.

An den gréfieren Plitzen jedoch stehen kleine Eiswagen, die
bereits am frithen Morgen stark frequentiert sind. Es gibt die
traditionelle Eiscreme, es gibt aber auch Sorbets und schlief3-
lich die besonders erfrischenden Granite, die meist nur aus
Wasser, Zucker und Fruchtsaft (Zitrone!, Mandarine!) beste-
hen. Auch die Granite werden in kleinen Bechern serviert, die
in einem Stiick gefalteten Papier stecken, damit die Hand
keine Tropfen abbekommt. Uberall an den Rindern eines
solchen Platzes stehen Paare und Gruppen von Granite-Es-
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sern herum, die sich wihrend des Loéffelns der sofort bele-
benden Erfrischungen ruhig unterhalten und immer wieder
einen Blick auf die Granita des Gegentbers werfen: Wie
schmeckt heute die Melonen-Granita? Und wie die aus Es-
presso? Jede Unterhaltung wird grundiert vom Gespriach
iber das gerade Verzehrte, refrainartig kommen die Esser
auf diese Themen zuriick, berithren sie, wechseln das Thema
und landen doch immer wieder bei den zentralen Fragen:
Wie war die Granita heute, zu viel Zucker, gutes Wasser? Und
welche wird man morgen probieren?

In den Jahren 1801/1802 befindet sich der Schriftsteller Jo-
hann Gottfried Seume auf einer der lingsten Fuflwanderun-
gen der damaligen Zeit. Allein, nur ausgeriistet mit dem né-
tigsten Behelf, geht er von Grimma bei Leipzig durch ganz
Italien bis ins sizilianische Syrakus. Auf Sizilien besteigt er
auch den Atna und arbeitet sich am frithen Morgen durch ho-
hen Schnee auf den Gipfel zu. Um sich zu stirken, isst Seume
dann und wann von den Apfelsinen, die er in einer Tasche da-
beihat. Sie sind leicht angefroren, aber gerade diese leichte
Kilte intensiviert ihren Geschmack. Seume glaubt, nie etwas
derart Kostliches gegessen zu haben. Was er kostete, war eine
Apfelsinen-Granita, und wahrhaftig ist die Granita spater vor
allem deshalb zu einer sizilianischen Késtlichkeit geworden,
weil man sich des Schnees vom Atna bediente und ihn in die
Ebene beférderte. Als Seume alle Apfelsinen verzehrt hatte,
stillte er seinen Appetit mit Schnee, er konnte nicht ahnen,
dass er eine spiter typisch sizilianische Speise entdeckt hatte.

In Gestalt der Granite ist der gewaltige, das ganze Jahr iiber
schneebedeckte Atna in den Stadten und Dérfern seiner Um-
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gebung prasent. Manchmal schauen die Einwohner hinauf zu
dem im Sonnenlicht leuchtenden Gipfel, und wenn wihrend
dieser Blicke etwas von dem gestof3enen, kérnigen Eis der Gra-
nite auf der Zunge zergeht, ist die Fantasie nicht weit, dass
man auf der Zunge direkt den fernen Schnee des Atna kostet.
(Viele Sizilianer beginnen das Frithstiick mit einer Granita, in
die kleine Stiicke Brioche getaucht werden. Erst nach langsa-
mem Verzehr dieses Duos von Kilte und duftiger Basis wird
der erste starke Caffé getrunken, danach folgt noch ein Glas
Wasser. Die Dreiheit von Granita (mit Brioche), Caffé und Was-
ser ist wie ein von innen belebendes, eiskaltes und gleichzeitig
starkendes Bad, die pure Erfrischung der Friihe ...)

Da, wo die grofieren Plitze in schmalere Gassen tibergehen,
locken nun aber wiederum andere Dolci. Denn hier stehen
Minner meist mittleren Alters an den Strafienecken mit al-
lerhand Siifligkeiten und Bonbons, die in buntes Papier gewi-
ckelt sind und, in grofien Holzkisten aufgetirmt, daliegen
wie siifie Spreu, die man sich nun zur weiteren Versorgung
mit Stfem in die Taschen stopft. (Nie soll diese Versorgung
enden, das Sif3e ist in allen Formaten und Formationen pra-
sent, es ist dafir gesorgt, dass es einen den ganzen Tag be-
gleitet und jederzeit zur Hand ist. So macht es den grofien
Grundakkord aller anderen Ernahrung aus, die immer wieder
vom Siiflen ausgeht und zu ihm zuriickkehrt.) Es handelt
sich um Ossa di morto (Totenknochen), die aus einfachsten Zu-
taten (etwas Mehl, Zimt, Gewtiirznelken und Zucker) beste-
hen und meist auf der Unterseite leicht dunkel karamellisiert
sind, sonst aber vollkommen weif} und porés erscheinen, als
wiren es luftige Baisers. Das aber sind sie nicht, sie sind er-
heblich fester und siifer, man bricht sie durch und lasst die
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