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MEHR ERFAHREN

SO ERKENNEN SIE EIN GUTES ITALIENISCHES RESTAURANT

29.01.2016, 11:19 Uhr | Uwe Kauss - wanted.de

Pizza, Spaghetti, Carpaccio, Grappa und Prosecco: Die Deutschen lieben
italienische Kiiche — oder das, was sie dafiir halten. Doch authentische
Restaurants mit traditionell zubereiteten Gerichten sind hier ziemlich
selten. Ein Gourmet-Weltreisender erklart, was ein echtes, italienisches

Restaurant ausmacht.

Italienisch gehen die Deutschen gerne zu zweit
essen. Kitschige Venedig-Fotos an den Wanden,
Kerzenschein, Rotwein, fiirsorglich bemiihte
Kellner mit charmantem Akzent. Dazu die
Spezialitdten des Landes. Dumm nur, dass das
alles eine deutsche Erfindung ist. Daher ist es
ziemlich schwierig, gute Restaurants zu finden,
die authentisch italienisch kochen.

Grofie regionale Unterschiede

Denn das Problem ist: Es gibt keine italienische
RS fE \T Kiche. "Es gibt etwa 20 Regionen, deren
Die Pizza ist nur eines der vielen leckeren Gerichte der Rezepte sich durch ihre Lage — etwa an der Kiste
italienischen Kiiche. (Quelle: Thinkstock by Getty-Images) oder in den Bergen - sowie den Zutaten und
Traditionen stark unterscheiden", erklart der
Berliner Gourmet-Weltreisende Dirk Zehrt den
Unterschied. Er ist oft monatelang unterwegs, um
Restaurants und Hotels kennen zu lernen und
dariiber in seinem Blog (www.gourmet-blog.de) zu
berichten. Auch in Italien ist er seit Jahren haufig
zu Gast. >>

Auf seinen Reisen kehrt er in Sternerestaurants ebenso ein wie in Trattorien, Pizzerien und Osterien. Noch vor
50 Jahren war Pizza — in Deutschland der Inbegriff des echten Italien — auch in den meisten Teilen des Stiefels
noch vollig unbekannt. Pizza ist eine Spezialitat des Studens: Sie hat Tradition in den Regionen Sizilien,
Kampanien und Kalabrien. Erst mit den vielen Millionen Touristen aus Deutschland und Westeuropa, die zur
Ferienzeit Gber die Alpen krochen, kam sie langsam in den Norden und auch hierher. Seit damals haben sich
die Deutschen mit Hilfe tausender Gastronomen ihr kulinarisches ltalien selbst erfunden.

WEITERE GENUSS-THEMEN

o Ein gutes Restaurant erkennen Langst tblich sind Pizzabeldge wie Dosenananas,

o Rezepte vom "Koch des Jahres" Hahnchenbrust, Schafskase und Jalapefos. "Pizza und
Pasta isst man in Italien reichlich - jedoch nicht mit solch
absurden Zutaten, wie sie bei uns auf den Speisekarten
stehen", betont Dirk Zehrt und stellt klar: "Ein Restaurant,
das 40 verschiedene Pizzen mit abenteuerlichen Namen
und Zutaten anbietet, disqualifiziert sich fur mich. >>

e Root Beer: So schmeckt Amerika

e Der erste Beef Club Deutschlands
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Bei den Billig-Lieferdiensten findet man namlich eine ahnliche Anzahl von Variationen mit iberaus zweifelhafter
Qualitat." Dirk Zehrt stellt hier keine groen Anspriiche: "Wenn ich in Deutschland zu einem normalen 'ltaliener
um die Ecke' gehe, mache ich mir keine groRen Hoffnungen auf die grofRe Kiiche einer italienischen Region. Ich
bestelle einfach das Gericht, von dem ich annehme, dass der Koch es zubereiten kann."

SN, SN GENTLEMEN'S LOUNGE

Erleben Sie in unserer Gentlemen's Lounge alles,
was Mannern Spalt macht: heile Erotik, feine

. Spirituosen, edle Zigarren und vieles mehr. [Zur

| Gentlemen's Loungel]

Anders sei das flr ihn in Sterne-Restaurants und sehr gut gefiihrten Betrieben, die sich auf eine Regionalkliche
spezialisiert haben: "Denen ist durchaus zu trauen, auch wenn das Preisniveau sich deutlich vom Durchschnitt
abhebt. Ich mag es, wenn das Restaurant so beschaulich ist, dass es keine Karte gibt, der Koch zum Tisch
kommt und die Gerichte des Tages empfiehlt. Die sind frisch und meist gut zubereitet. So etwas gibt es
durchaus in Deutschland!"

Vorsicht bei Spaghetti Carbonara

Doch auch, wenn die Pasta-Sorten im Restaurant traditionelle Namen tragen, ist das kein Zeichen von Qualitat:
Es kommt auf die Zubereitung an. Beispielsweise der Klassiker Spaghetti Carbonara aus der Region Latium
kommt hier oft mit Kochschinkenstreifen und Sahnesauce auf den Tisch. Kein kulinarisch interessierter Italiener
wirde sie anriihren. Denn das Original wird mit langsam gebratenem Speck, etwas weich gegartem Knoblauch
und einer langsam stockenden Sauce aus Ei, Parmesan-Kase und ein wenig Sahne zubereitet. Es muss auf
den Punkt zubereitet und serviert werden, sonst wird die Eimasse trocken und fest. Die Gastronomen, die es
zum gunstigen Preis anbieten wollen, haben es daher drastisch vereinfacht. Den Deutschen schmeckt's, alle
sind happy.

Ahnlich ist es mit der "Spaghetti Bolognese", die es heute in jeder Pizzeria gibt: Das Traditionsgericht aus
Bologna wird dort erstens nie mit Spaghetti gegessen, sondern nur mit frisch hergestellten, breiten Tagliatelle.
>>

Zum Originalrezept gehdren weder Dosentomaten noch Hackfleisch, sondern frisch

geschabte Rindfleischstreifen, Weiltwein, frische, geschalte Tomaten, Karotten, Stangensellerie, Zwiebeln,
Pancetta und etwas Vollmilch. Diese Zutaten miissen mindestens zwei Stunden schmoren. Der dazu gereichte
Parmesan sollte frisch und grob gerieben sein — das feine Parmesanmehl, das oft dazu auf den Tisch kommt, ist
billigste Industrieware.

Restaurant sollte nicht zu kitschig sein

Ob ein Restaurant authentische Kiiche anbietet, I1asst sich also schon drauf3en auf der Speisekarte zumindest
erahnen: Wenige Pizzasorten ohne véllig unpassende Lieferdienst-Zutaten, Gerichte aus nur einer Region mit
den richtigen Zutaten und eine Tafel mit Gerichten des Tages sind ein guter Hinweis. Fiir 6,50 Euro gibt's dort
Ubrigens meist kein Essen — denn handwerkliche Zubereitung aus guten Zutaten kostet nun mal Geld. Drinnen
ist fur Dirk Zehrt die Einrichtung das erste Kriterium: "Wichtig ist fir mich im Gastraum, dass er nicht zu kitschig
gestaltet ist. Das ist eine Eigenschaft, die in Italien kaum so wie hier zu finden ist. Das ist ein deutsches
Phanomen." Ebenso die Ubertrieben-emotionale Show vieler Servicekrafte beim Empfehlen und Servieren: "Die
'groRe Oper' gibt es hier wohl nur, weil der deutsche Gast das so wiinscht. Ubertriebene Freundlichkeit, die
mannesgrof3e Pfeffermihle, die Uber die Pasta geschwungen wird — das ist fiir mich fehl am Platz. Denn so
erlebt man es in Italien meist auch nicht."

Grappa aufs Haus nur in Deutschland

Auch der von vielen Gasten so geliebte "Grappa aufs Haus" hat mit italienischer Gastfreundlichkeit nichts zu
tun, sagt Dirk Zehrt: "Das haben sich die Italiener in Deutschland selbst eingebrockt. Sie haben vor etwa 20
Jahren angefangen, den Gasten 'noch etwas Gutes' zu tun. Der Deutsche kommt nun zwar gern wieder - wird
aber bitterbdse, wird ihm der Grappa beim zweiten Mal verwehrt. Hier hat sich eine Art Gewohnheitsrecht
etabliert, dem die italienischen Gastronomen trotzig mit billigstem Fusel begegnen. Wohl bekomm’'s." Wie Sie
einen guten Italiener finden zeigt lhnen auch unsere Fotoshow.

http://www.wanted.de/restaurants-so-erkennen-sie-einen-guten-italiener/id_76808106/index Seite 2 von 3


http://www.wanted.de/rezepte-vom-koch-des-jahres-2016-/id_76505848/index
http://www.wanted.de/leckerer-kaese-profis-geben-empfehlungen/id_75962390/index
http://www.wanted.de/wanted-de-gentlemen-s-lounge-whisky-zigarren-feine-spirituosen-und-biere-bars-locations/id_46055464/index
http://www.wanted.de/wanted-de-gentlemen-s-lounge-whisky-zigarren-feine-spirituosen-und-biere-bars-locations/id_46055464/index
http://www.wanted.de/wanted-de-gentlemen-s-lounge-whisky-zigarren-feine-spirituosen-und-biere-bars-locations/id_46055464/index
http://www.wanted.de/rindfleisch-die-koenigsklasse-im-fleischsegment/id_74415014/index
http://www.wanted.de/wein-fuer-geniesser-/id_73396290/index
http://www.wanted.de/die-feinsten-neuen-spirituosen/id_73159298/index
http://www.wanted.de/gute-italiener/id_76808654/tid_embedded/sid_46055126/si_0/index

Restaurants: So erkennen Sie einen guten Italiener 08.02.16, 16:34

Quelle: Uwe Kauss - wanted.de
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