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Dieser Reisefiihrer ist Teil einer Reihe von

flnf Tageblichern einer Kalabrienreise, die

sich jeweils mit einer bestimmten Art und

Weise beschaftigten, wie diese Region er-

lebt werden kann:

o Natur und Landschaft

o Kunst und Kultur

o Altstddte und geschichtstrachtige
Dorfer

o Kiisten und Meer

o Essen und Trinken und Gebiet

Die Tageblicher sollen ein praktisches
Werkzeug fir diejenigen darstellen, die in
Kalabrien unterwegs sind und das Land in
seiner Fiille und Komplexitat erleben, aber
es vor allem mit den Augen eines wahren
Reisenden betrachten mochten.

In der Tat handelt es sich um Reisefiihrer,
die sich aus Vorschldagen und Anregungen
entlang der physischen und gleichzeitig
mentalen Wege zusammensetzen die es
dem Reisenden ermdglichen, seinem ei-
genen Instinkt und den eigenen Interessen
zu folgen, ohne auch nur eines der Wun-
der zu verpassen, welches diese Region zu
bieten hat.

Das Wort ,Tagebuch® erweckt umgehend
die Vorstellung eines Blichleins, auf des-
sen Seiten man sich normalerweise No-
tizen macht und diese mit Skizzen oder
Fotografien bereichert. Aus diesem Grund
fiel die Wahl auf das Wort ,Tagebuch?, als
Metapher der Reise und der ganz besonde-
ren Art -sie zu beschreiben: eher emotional
als lehrhaft, sowohl durch Worte als auch
durch Bilder.

Es handelt sich um eine Erfahrung, die be-
wusst an die Grand Tour erinnert, die vom
18. bis Anfang des 19. Jh. eine Reise nach
Kalabrien darstellte. Fir die européischen
Intellektuellen war sie fast schon Pflicht
und gliicklicherweise haben sie eine un-
ausloschliche Spur in diesen kostbaren
Reisetagebiichern hinterlassen.
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‘ M JANUAR GAB ES DIE KASTANIE,
" IMFEBRUAR DIE PIGNOLATA (SUSSSPEISE),
_ IMMARZ DEN RICOTTA,
IM APRIL DIE FOCACCIA (FLADENBROT) MITEI,
IMMAIDEN SCHWERTFISCH,

IMJUNIDIE KIRSCHE,

M JULI DIE FEIGE UND DIE AUBERGINE,

IMAUGUST DIE ZIBIBBO (WEINTRAUBENSORTE),
IM'SEPTEMBER DIE KAKTUSFEIGE,

M OKTOBER DIE MOSTARDA (TRAUBENMARMELADE),
IMNOVEMBER DIE WALNUSS,

M DEZEMBER DIE ORANGE

UND NUN IST EIN GROSSTEIL

DES LANDES BEREITS ABGEERNTET

UND DURCHGEPFLUGT, DIE GESICHTER TRIEFEN

VOR SCHWEISS UNTER DER SONNE,

DIE IMMER HEISSER WIRD,

UND UMNEUN UHR GIBT ES EINE KURZE PAUSE,
UMEINEN BISSEN BROT MIT EINER HANDVOLL OLIVEN
UND VIELLEICHT AUCH EINER PAPRIKA ZU VERSPEISEN,
BEGLEITET VON EINEM SCHLUCK JENES WEINES,

DER DIE FARBE DER SAUERKIRSCHE TRAGT.

LEONIDA REPACI, CALABRIA GRANDE E AMARA (KALABRIEN GROSS UND HART), 1964







Reisenotzen

Essen wird in unserem Leben immer wichtiger, allerdings auf eine andere Art
alsin derVergangenheit. Somit reicht es nicht mehr aus, dass es nur darauf re-
duziert wird, einfach unseren Fortbestand zu sichern. Der Mehrwert, der heute
in einem Lebensmittel- und Weinprodukt gesucht wird, hangt mit dem Genuss
seiner Verkostung, den Empfindungen, die wir bei seinem Anblick verspliren,
dem Geruch und natUrlich auch mit dem Geschmack zusammen, wobei min-
destens drei unserer fiinf Sinne miteinbezogen werden.

Und das kristallisiert sich vor allem im Urlaub heraus, wenn einem die ganze
Zeit zur Verfligung steht, um die Speisen nicht nur als einfaches Nahrungsmit-
tel, sondern als reinen Genuss anzusehen. Wenn man, das was man isst, mit
Ruhe geniefen kann und man sich vom Alltag und auch von den Essgewohn-
heiten wegbewegt, hat man die Moglichkeit, neue Aromen auszuprobieren, zu
entdecken und zu schatzen.
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Genau auf diese Weise werden das Essen und seine Kultur zu einem Teil der
Reiseerfahrung, die sich nicht nur auf die landschaftlichen Schonheiten und
das Interesse fiir Kunst, Geschichte und lokale Traditionen beschrankt. Genau
auf diese Weise tragen das Essen und der Wein dazu bei, die Grenzen einer
Region zu definieren, in der das ,sich an den Tisch setzen® nicht nur Essen
im engsten Sinn bedeutet, sondern eine Gesamtheit von dem darstellt, was
einem umgibt. Die Umgebung liefert nicht nur jene Zutaten aus denen wohl-
schmeckende Gerichte, die auch gleichzeitig eine Augenweide darstellen, zu-
bereitet werden, sondern bietet auch einen Kontext, in dem sie genossen wer-
den, derihren Wert deutlich erhoht.

Kalabrien ist auch dank seiner hervorragenden Position inmitten des Mittelmee-
res, das in der Antike die ganze bekannte Welt darstellte, ein gastfreundliches
und vom Tourismus gepragtes Land. Es ist eine Region, die es geschafft hat, aus
der Vielfalt seines Territoriums sein Hauptmerkmal zu machen: Die Kiste und
die Berge im Landesinneren liegen immer sehr dicht beieinander und es scheint
fast so, als ob sie Uber die Luft, die Diifte und die Vorteile des wechselseitigen
Klimas miteinander kommunizieren kdnnten; aber auch Uber die Agrar- und
Nahrungsmittel, die vom Meer in die Berge und umgekehrt wandern.

Albidona






Aufgrund all dieser Besonderheiten hat «The New York Times» erst kirzlich
Kalabrien als einen jener Orte auf der Welt empfohlen, den es zu besuchen
und zu ,verkosten® gibt. Darliber hinaus nahmen Ende 1957 eben in Kalab-
rien, genauer gesagt in Nicotera, die wichtigen Studien von Ancel Keys Uber
die ,Mittelmeer-Diat* ihren Anfang. Sie wurde von der UNESCO sicher auch
wegen der Vorziiglichkeit ihrer Gerichte, aber vor allem aufgrund der Vorteile
fur die Gesundheit und das Wohlbefinden des menschlichen Organismus, die
sich durch ihren gewohnheitsmaRigen Verzehr ableiten lassen, zum immate-
riellen Erbe der Menschheit erklart.

Die ausgezeichneten Agrar- und Nahrungsmittelprodukte, die seit jeher welt-
weit geschatzt werden und Teil der kollektiven Vorstellung jenes ,Delikates-
senkorbes* sind, die sich hervorragend mit einem Gebiet identifizieren, das es
geschafft hat, aus der Esskultur eines seiner Starken zu machen. Es gibt keinen
Ort in Kalabrien, der nicht Giber ein typisches Gericht verfiigt oder zumindest
ein regionales Gericht auf lokale Weise interpretiert. Genau dies wertet die Ki-
che nochmals auf, die bereits fiir sich vielseitig und sehr reich an Produkten
und Gewdrzen ist, die sich auf magische Weise miteinander verbinden und so
wohlschmeckende und weltweit einzigartige MenUs ins Leben rufen.

Sila Piccola, Hundertjahrige Kastanienbaume

Marchesato, Anbau
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Die kulinarische Tradition des
Mittelmeeres, die in der be-
rihmten und  mittlerweile
weltweit bekannten und ge-
schatzten ,Mittelmeer-Diat"
kodifiziert wurde, basiert seit eh
und je auf dem grofizligigen Ge-
brauch von nativem Olivenol ex-
tra, das bereits in der Antike als
gesundes und kostbares Nah-
rungsmittel angesehen wurde.
Der Olivenbaum ist eine weit-
verbreitete Pflanze im Mittel-
meerraum und in Kalabrien, wo
folglich auch eine grolRe Menge
an Olivendl hergestellt wird.

Um die Bedeutung, die dieses
Nahrungsmittel in der kulinari-
schen Kultur Kalabriens hatte
und noch heute hat, besser ver-
stehen zu konnen, sollte man
das Archdologische Museum
in Reggio Calabria besuchen,
wo die Geschichte des Ols
durch eine Vielzahl von Gegen-
stdnden, die in der Antike zu
seiner Herstellung und seiner

Lamezia Terme, Olivenernte




Konservierung verwendet wurden, ausgestellt sind. Das gelbe Gold ist aber auch
Thema in vielen anderen Museen, die auf dem Territorium von Kalabrien zu finden
sind, wie beispielsweise das Museum des Olivendls und der bauerlichen Zivi-
lisation in Zagarise, das Olmuseum in Bagaladi, im kalabresischen Teil des alten
Griechenlandes, das Ethnographische Museum fiir Olivendl und Bauernkul-
tur in Trebisacce, das Olmuseum innerhalb des Nationalen archéologischen
Parks von Scolacium, in Borgia.

Um allerdings die Schonheit der hundertjdhrigen Olivenhaine bestaunen zu kén-
nen, die es in dieser Region gib, muss man sich in einige bestimmte Bereiche be-
geben, wie zum Beispiel das griechische Gebiet der Locride, der obere Teil des
Crotone-Gebietes mit den antiken Anwesen in Ciro und Crucoli, die Provinz von
Vibo Valentia, wo es sogar die ,Stadt des Ols“, Francica, gibt und schlieRlich das
Gebiet von Lamezia Terme. In den Ortschaften Kalabriens findet man auch noch
unzahlige Uberreste antiker Olmihlen.

Die Region Kalabrien ist mit ihren nativen Olivendlen auf den wichtigsten nationa-
len und internationalen Messen, von Bologna bis nach New York, vertreten. Darun-
ter findet man einige von der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (DOP) reprasen-
tierte Spitzenprodukte, wie Oberer Teil von Crotone, Bruzio und Lametia, die
vor allem durch das Pressen der typischen kalabresischen Olivensorte ,Carolea“
gewonnen werden, oder die Kennzeichnung der geschitzten geografischen An-
gabe (IGP in Italien) fir Ol aus Kalabrien tragen.

Marchesato, Olivenhaine am lonischen Meer
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Cosenza, Olivendl







DIE )
TAUSENDJAHRIGE
TRADITION DER
WURSTWAREN

Die Wurstwaren und Kalabrien
bilden eine untrennbare Ein-
heit. Diese mit Geschick und
Kdénnen aus den verschiedenen
Teilen des Schweins gewonne-
nen Kostlichkeiten haben eine
tausendjahrige Tradition, die
bis in die Zeit der Magna Grae-
cia zurlickreicht. Bis heute zah-
len sie zu den weltweit belieb-
testen Produkten aus Kalabrien,
die die territoriale Identitat, die
sich auch am Tisch ausdrickt,
am besten reprasentiert.

Aus anthropologischer Sicht
war das Toten des Schweins ein
Ritual, das bis vor einem hal-
ben Jahrhundert noch in den
Familien Kalabriens praktiziert
wurde. Die Verarbeitung fand
unter der Einbindung aller Fa-
milienmitglieder und oft auch
der Nachbarschaft und der Ver-
wandten zu Hause statt und en-
dete in einem groléen Fest, bei
dem alle Teile des Schweins,
die nicht fir die Herstellung von

Spilinga, ‘Nduja und Chilischote aus Kalabrien




Wurstwaren verwendet wurden, gegessen wurden. Das in der Ndhe des Hauses
aufgezogene Schwein, wurde als ,Speisekammer der Kalabrier* angesehen, da es
aufgrund der Konservierung seines Fleisches in Form von Wurstwaren den Fort-
bestand einer Familie fUr ein ganzes Jahr sichern konnte. Heute erfolgt die Her-
stellung oft nur mehr zum Teil manuell, wobei die Tradition aber noch fest ver-
ankert ist. Die Ergebnisse stehen jenen von Einst in nichts nach. Am Tisch finden
die Wurstwaren vor allem unter den Vorspeisen ihren Platz und sind das ,Parade-
stick® der typischen ,kalabresischen Vorspeise®.

Die Wurstwaren, die unter der Schirmherrschaft der geschiitzten Ursprungsbe-
zeichnung angeboten werden, sind der Capocollo, der Pancetta, die Salsiccia
und der Soppressata. Sie alle werden aus dem Fleisch von in Kalabrien gezlichte-
ten Schweinen und in der Region Kalabrien hergestellt. Aber es gibt natirlich auch
noch andere, die besonders bekannt und geschatzt werden, darunter die ‘Nduja
aus Spilinga, eine Ortschaft am Fulse es Monte Poro in der Provinz von Vibo Valen-
tia, wo diese typische, sehr scharfe Streichwurst hergestellt wird. Oder der Schin-
ken vom schwarzen kalabrischen Schwein aus dem Valle del Crati, eine einhei-
mische Schweinerasse, die kirzlich vor dem Aussterben gerettet wurde.

Sila, Capocollo




Soppressata (Presssack) aus Kalabrien

Baia degli Dei, ‘Nduja aus Spilinga und Schiacciata
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VON DER MILGH
[UMKASE

Milch ist das Lebensmittel des
Menschen schlechthin, der in
den Jahrtausenden gelernt
hat, es in die verschiedensten
Késesorten umzuwandeln, um
die Milch einerseits auf eine
andere Weise zu konsumieren
und sie andererseits Uiber lange
Zeitrdume konservieren zu kon-
nen. Die Herstellung von Kase
ist unvermeidlich mit der Vieh-
zucht und oft mit der tausend-
jahrigen Tradition, von der man
noch heute eindeutige Spuren
in Kalabrien finden kann, ver-
bunden. Damit ist die Transhu-
manz gemeint, d.h. die Verlage-
rung der Vieh- und Schafherden
von einer Weide zur anderen,
je nach Jahreszeit, durch die
Hirten. Einer Transhumanz bei-
zuwohnen ist eine Erfahrung,
die unglaubliche Eindricke
hinterlasst. Sie wurde sogar
seitens der UNESCO flir das im-
materielle Erbe der Menschheit

Monte Poro, Schafskase




vorgeschlagen. Diese Tradition betrifft alle wichtigen Bergregionen Kalabriens:
das Bergmassiv des Pollino, die Hochebenen des Silla und des Serre sowie das
Bergmassiv des Aspromonte.

In Kalabrien findet man die sehr alte und fir den Siiden typische Landrinderras-
se Podolica, die das ganze Jahr Uber im Freien grast. Friher als Arbeitstiere ver-
wendet, werden diese Rinder heute besonders fiir ihr mageres Fleisch und seinen
niedrigen Cholesteringehalt geschatzt. Auch die Milch, die sie produzieren, wenn
auch nicht in grofken Mengen, ist von hoher Qualitat und wird zur Herstellung ei-
nes besonders geschatzten Caciocavallo (Kase) verwendet.

Zu den Kdsesorten aus Kalabrien, die unter der Schirmherrschaft der geschitzten
Ursprungsbezeichnung stehen, zéhlen Caciocavallo Silano, einer der dltesten
und charakteristischsten des gesamten Stidens, und der Pecorino Crotonese,
der im Bereich der Markgrafschaft hergestellt wird und als Frischkdse oder gereif-
ter Kdse angeboten wird. Allerdings gibt es in Kalabrien unzahlige traditionelle Ka-
sesorten, die durch ihre Besonderheit und ihre Kostlichkeit hervorstechen. Hierzu
zéhlen: der Pecorino des Monte Poro, der die Anerkennung der geschitzten Ur-
sprungsbezeichnung bald erhalten wird; der Pecorino des Pollino, der im Gebiet
des Nationalparks hergestellt wird; der Musulupu, der im griechischen Gebiet an
den Osthdngen des Aspromonte produziert wird; der Caciocavallo aus Cimina,
der sich von den anderen Caciocavallo durch seinen Herstellungsprozess und sei-
nen Geschmack unterscheidet.

Caciocavallo Silano










JIE
 ANDWIRTSCHAFT
UND [HRE
KOSTLICHEN
-RUCHTE

Kalabrien ist sehr reich an Pro-
dukten, die aus landwirtschaft-
licher Tatigkeit stammen. Es ist
aber auch ein Land, in dem klei-
ne Schatze spontansprielsen, die
es nur zu suchen und zu finden
gilt. Die Produkte, die die Erde
Kalabriens hervorbringt, sind
typisch fir die lokalen Gerichte,
die sich von einer einfachen Ki-
che zu einer unvergleichbaren
Spezialitat, vor allem auch dank
der Entdeckung der sogenann-
ten ,Mittelmeer-Diat‘, Syno-
nym flr gesunde Erndhrung,
gemausert haben. Oft werden
die Friichte der Erde so verarbei-
tet, dass sie in Ol oder Essig ein-
gelegt werden, um sie flr einen
langen Zeitraum konservieren
zu kénnen. Mittlerweile kdnnen
diese Produkte gleich vor Ort in
den unzahligen Agriturismen
(eine Art Bauerngasthof), die
sich auf dem gesamten Territo-
rium Kalabriens befinden, ge-
nossen werden.

Sila Grande, Anbau von Kartoffeln




Folgende landwirtschaftliche Produkte stehen unter der Schirmherrschaft der ge-
schiitzten Ursprungsbezeichnung oder geschitzten geografischen Angabe: Dot-
tati-Feigen aus Cosenza, getrocknete Feigen mit einem stifsen und an Honig erin-
nernden Geschmack; die berihmte Rote Zwiebel aus Tropea, mit ihrem typisch
stBlichen Geschmack, die oft als Zutat bei der Zubereitung von Sternegerichten
berlihmter Koche zu finden ist; die Kartoffel aus Sila, frittiert eine unvergleichba-
re Kostlichkeit, die oft die Hauptfigur zahlreicher im Sommer stattfindender ,Dorf-
feste® ist, die besonders bei Feinschmeckern und Touristen Anklang finden.

Zur Bereicherung am Tisch tragen auch folgende Produkte bei: die Tomate aus
Belmonte Calabro, siifllich und besonders wohlschmeckend; die Chilischote,
ein Symbol der scharfen kalabrischen Kiiche, die jedes Jahrim Zuge des ,Chili-
schotenfestivals® in Diamante im Mittelpunkt steht; die Krauter, wie das Orega-
no, wohlriechend und bei der Zubereitung unzéhliger typischer Gerichte unab-
dinglich; das in der Natur wachsende Gemtse, wie die Wegwarte, Feldkraut mit
reinigenden, diuretischen und entgiftenden Eigenschaften; die Erdbeeren aus
Acconia, die in der Ebene von Lamezia Terme angebaut werden, und frisch oder
in Form von StiRspeisen und Marmeladen genossen werden kdnnen; die Stein-
pilze und der Triiffel, den man Uberraschenderweise im Landesinneren und in

Cosenza, Dottati-Feigen
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Costa ionica, Chilischote

Aspromonte, Steinpilze und Kastanien







den Bergen Kalabriens findet. Eine be-
sondere Erwahnung verdient der Reis
aus Sibari, der bereits in den frihen
finfziger Jahren in der Ebene ange-
baut wurde. Bis vor kurzem wurde er
roh an die Unternehmen des Nordens
verkauft, verkauft, bevor man nun da-
mit begonnen hat, die einzelnen Ver-
arbeitungsphasen nach Kalabrien zu
verlegen. Sein Hauptmerkmal ist der
Geschmack, wahrscheinlich aufgrund
der Tatsache, dass die Reisfelder in
der Néhe des Meeres liegen, aber auch
das warme Mikroklima und die Sonne
Kalabriens tragen zu seiner Gite bei.

\

Tropea, Rote Zwiebel

Kartoffeln aus Sila







E
ZITRUSFRUCHTE
UND HRE
FBENDIGEN
CARBEN

Im Allgemeinen ist der Anbau
von Zitrusfriichten im ganzen
Siden und somit auch in Kala-
brien typisch und charakteris-
tisch. Aber noch bevor sie auf
den Tischen kommen, um als
Obst, als Zutaten fir viele Des-
serts oder als Safte und Mar-
meladen verzehrt zu werden,
zeigen sie sich noch an den
Asten der B3ume in den Zit-
rushainen hangend, wo sie mit
ihren leuchtenden Farben, die
von Grun bis Gelb und Orange
reichen, einen waren Augen-
schmaus darstellen.

Zu den in Kalabrien vorkom-
menden Zitrusfrichten, die zu
den Produkten mit geschutzter
Ursprungsbezeichnung  oder
mit geschitzter geografischer
Angabe zdhlen, gehdren das
aus der Bergamotte, die nur
in einigen Gebieten Kalabriens
angebaut wird, gewonnene
atherische Ol, das weltweit fiir

Alto Tirreno Cosentino, Zitronatzitrone




die Herstellung von Parflims und Kosmetika verwendet wird; die Klementinen,
mandarinendhnliche, besonders siifée und saftige Friichte, deren Spalten auch
den erheblichen Vorteil haben, praktisch kernlos zu sein; die Zitrone aus Rocca
Imperiale mit einem starken und intensiven Geschmack und einem hohen Gehalt
an atherischen Olen.

In Kalabrien kann man sich aber auch ausgezeichneten Orangen hingeben, wah-
rend die Zitronatzitrone, die in einem Gebiet angebaut wird, das wegen des rei-
chen Vorkommens dieser Pflanzen als Riviera dei Cedri (Zitronatzitronenkuiste)
bezeichnet wird, zum Laubhttenfest bei den Rabbinern besonders begehrt ist.
Diese kommen oft aus der ganzen Welt in dieses Gebiet, um die besten Exemplare
personlich auszuwahlen.

Bergamotte
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Zitronen aus Rocca Imperiale

Klementinen aus Kalabrien







DIE GABEN
DES MEERES
ANDIE FISCHER

Kalabrien ist mit seinen 800 km
langen vom fischreichen Mit-
telmeer umspllten Kisten vor
allem ein Seemannsland. Das
Meer wird von Fischerbooten
und Fischern bevdlkert, die in
jeder Hinsicht versuchen, auf
die Tische der Kalabrier und der
Touristen jene wesentlichen Roh-
stoffe zu bringen, die fir die Zu-
bereitung eines kostlichen Fisch-
gerichts unentbehrlich sind.

Das Meer und der Fischfang,
die schon in der Antike den Le-
bensinhalt dieser Menschen be-
stimmt haben, konnen in den Fi-
scherdorfern, wie Crucoli, dem
,Sardellendorf entdeckt und
bestaunt werden. Die Einwoh-
ner dieser Ortschaft stellen eine
besondere Sauce aus kleinen
Sardellen und roten Chilischo-
ten her. Oder auch Fuscaldo, Ort
in dem jedes Jahr die Veranstal-
tung ,Alici in Festival” (Ancho-
vis-Festival) stattfindet.

Aber auch in Museen, wie das
Museum der Fischerei und
des Meers (Mupem) in Monte-
paone oder das Museum fiir
mediterrane Kiiche in Alto-
monte sind einen Besuch wert.



In Kalabrien bekommt man alle Arten von Fischen, die im Mittelmeer leben: der
Schwertfisch und der Thunfisch, die noch heute mit traditionellen Methoden,
den Thunfischfangstellen und den speziellen Fischernetzen, den so genannten
Spadare, gefangen werden. Diese sind eine Quelle von Mythen und literarischen
und filmischen Geschichten, wie die unvergesslichen Bilder der Dokumentarfilme
von Vittorio De Seta, dem es, wie nur wenigen anderen, auf eine einzigartige Art
und Weise gelungen ist, die ,Jagd“ auf den Schwertfisch und das ,Abschlachten®
des Thunfisch zu erzéhlen. Dann gibt es da noch den Fettfisch, der eine der Grund-
zutaten der sogenannten ,Mittelmeer-Diat" darstellt und sich aus verschiedenen
Fischarten zusammensetzt, die sich einerseits durch ihre Fille und ihre hohe Ver-
daulichkeit auszeichnen, und andererseits, mit der richtigen Zubereitung, auler-
gewohnlich schmackhaft sind. Insbesondere in den Gebieten von Mammola und
Cittanova hat sich die Zubereitung von Gerichten auf Basis von Stockfisch und
Klippfisch zu einer Tradition entwickelt. Dabei handelt es sich um zwei Fischpro-
dukte, die aus der Trocknung von Kabeljau gewonnen werden und die trotz ihrer
nordischen Herkunft die kulinarische Kultur der Region in vollem Umfang pragen.
Aus diesem Grund sind sie heute in ganz Kalabrien und dartiber hinaus bekannt.

Costa tirrenica, Thunfisch
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DIE
TRADITIONELLEN
SUSSOPEISEN
UND DAS
TAGLICHE BROT

Die typischen Siilsspeisen in Ka-
labrien sind oft eng mit Traditio-
nen oder besonderen Anléssen,
wie Patronatstage, kirchliche
Feiertage oder Markte, verbun-
den, an denen typische Stfwa-
ren hergestellt werden, die man
sich keinesfalls entgehen lassen
darf. Dies gilt auch fiir das Brot
in Kalabrien, es ist mehr als eine
einfache  Essgewohnheit, es
ist eine wahrhaftige Tradition.
Das, wenn moglich, ofenfrische,
noch warme, wohlriechende
und duftende Brot darf auf kei-
nem Tisch der Kalabrier und
ihrer Gaste fehlen. Dies wird vor
allem auch durch das ,GroRe
Fest des Brotes” in Altomonte
bezeugt, wo zu Recht der Ge-
schmack und die Eigenschaften
und vor allem das Teilen, das
von diesem Lebensmittel, wie
von keinem anderen dargestellt
wird, zelebriert werden.




In diesem Fall findet man im Zusammenhang mit der Zertifizierung ,geschitzte
Ursprungsbezeichnung® oder ,geschiitzte geografische Angabe® folgende Lebens-
mittel: die Lakritze, typisch fir die Gegend von Corigliano-Rossano, Giber die man
bei einem Besuch des Lakritzemuseums in Rossano alles erfahrt, und der Torro-
ne aus Bagnara, eine traditionelle Stikspeise, die vor allem in der Adventzeit aus
Honig, Zucker, Mandeln und natirlichen Aromen hergestellt wird. Den Torrone fin-
det man in der gesamten Ebenen von Gioia Tauro bis Taurianova, wo seit einigen
Jahren das ,Festivals des Torrone*“ stattfindet.

Die Auswahl an stiken Spezialitdten in Kalabrien ist immens, wie der Tartufo aus
Pizzo, ein Eisgericht, das in dieser kleinen Stadt erfunden wurde und heute zu
seinen beliebtesten Besonderheiten zéhlt, und die Mostaccioli aus Soriano Ca-
labro, eine siifte Kostlichkeit mit griechischem Ursprung auf Honigbasis, denen
normalerweise besondere und kinstlerische Formen verliehen werden, die mit
mehrfarbigen Dekorationen aus Alufolie verziert werden. Im ganzen Land findet
man Brot, das noch heute nach traditionellen Methoden hergestellt wird, wie bei-
spielsweise jenes aus Cerchiara, ein typisches Produkt des Nationalparks Pollino,
dessen Besonderheit in seiner Form liegt, die an einen ,Buckel” erinnert, auch
wenn es in der Tat das langsame Backen im sich auskihlenden Ofen ist, das ihm
diesen Duft und diesen aulergewdhnlichen Geschmack verleiht.

Pizzo Calabro, Tartufo aus Pizzo
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Typiscihe SiiRspeisen

Corigliano Rossano, Lakritze
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DER WEIN
UND DER NEKTAR
DER GOTTER

Wie Homer uns erzdhlte, war
Odysseus in der Lage, den Zy-
klopen Polyphem, der ihn zu-
sammen mit seinen Gefahrten
in einer schrecklichen Hohle
gefangen hielt, erst mit Wein zu
umschmeicheln und dann zu
besiegen. Wein ist im Mythos
wie in der Realitat ein wichti-
ger Bestandteil der Erahrung
der Bewohner des Mittelmeer-
gebietes. Er war bereits fir die
antiken Volker und vielleicht
sogar auch flr die Gotter selbst,
der legendare Nektar, der er bis
heute geblieben ist.

Ein Beweis hierflr ist in allen
archaologischen Museen Ka-
labriens zu finden, wo die Am-
phoren, die zum Transport und
zur Konservierungvon Wein ver-
wendet wurden, oder die Ver-
zierungen, die den Mythos des
Bacchus, des romischen Gottes
des Weins und der Weinlese,
darstellen, nie fehlen. Ebenso
istes moglich, in einem archaol-
ogischen Gebiet der Locride die
alten Miihlsteine wiederzuent-
decken, die zu einer Zeit in den

Weinberge am lonischen Meer




Felsen gehauen wurden, als der Anbau von Weinreben und die Produktion von
Wein offensichtlich bereits florierten.

Darliber kann man auch im Zuge eines Besuchs des Museums des Weins und
der bauerlichen Zivilisation in Ciro mehr erfahren. Eine Stadt die ihre Beinamen
,Stadt des Weins® nicht ohne Grund tragt, wenn man bedenkt, dass sie diesbezlig-
lich als ,Hauptstadt” einer Region eingestuft wird, die sich auf besondere Weise
der Onologie verschrieben hat, wie auch das ,Weinmuseum® in Bianco bezeugt.
Diese Ortschaft antiken Ursprungs verdankt ihre Entwicklung vor allem der Wein-
berge und der Weinherstellung.

In Kalabrien werden ausgezeichnete Weine mit DOC-Zertifizierung hergestellt (kon-
trollierte Ursprungsbezeichnung - entspricht etwa der deutschen Qualitatsstufe
,Qualitdtswein bestimmter Anbaugebiete, Q.b.A). Die Rotweine stammen haupt-
sdchlich aus der Verarbeitung von Trauben einer typisch kalabresischen Rebsorte:
Gaglioppo, die vor allem in der Region Ciré verbreitet ist und deren Weinerzeugnis-
se auf der ganzen Welt bekannt sind. Ebenso berihmt ist auch der Greco di Bianco,
ein in den Gemeinden Bianco und Casignana hergestellter Dessertwein mit einer
bernsteinfarbenen Farbe und einem weichen Geschmack, der aus in der Sonne ge-
trockneten Trauben gewonnen wird. Die Weinanbaugebiete sind jedoch in ganz Ka-
labrien verbreitet: von Pollino bis zu den Valli del Crati und Savuto, vom Cirotano bis
zur Ebene von Lamezia Terme, vom Serre bis zum Aspromonte.
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DIE WEINE MIT DER ZERTIFIZIERUNG DOC
(KONTROLLIERTE URSPRUNGSBE ZEICHNUNG - ENTSPRICHT ETWA DER DEUTSCHEN QUALITATSSTUFE
QUALITATSWEIN BESTIMMTER ANBAUGEBIETE, 0.BA.

UND DER ZERTIFIZIERUNG IGT

(INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA - IST EINE QUALITATSSTUFE DER ITALIENISCHEN WEINE,
DIE INETWA DEM DEUTSCHEN LANDWEIN ENTSPRICHT)

Die Region verfligt iber eine Vielzahl von DOC-Weinen (kontrollierte Ursprungsbe-

zeichnung), die auch Uber die Grenzen Kalabriens hinaus sehr geschatzt werden:

« Bivongi, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als WeilRwein, Roséwein
und Rotwein erhéltlich (normaler Wein, neuer Wein und Reservewein).

o Ciro, hergestellt in Ciro und Cird Marina und in Teilen des Gebietes von Melissa
und Crucoli, als Weiltwein, Weilwein Classico, Roséwein, Rotwein, Rotwein mit
hoherem Alkoholgehalt, Reserverotwein mit hoherem Alkoholgehalt, Rotwein
Classico, Rotwein Classico mit hoherem Alkoholgehalt und Reserverotwein
Classico mit hoherem Alkoholgehalt erhéltlich.

« Terre di Cosenza, hergestellt in Condoleo, Donnici, Esaro, Pollino, San Vito di
Luzzi, Colline del Crati und Verbicaro.

Lamezia Terme, Wein und typische Produkte
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Esaro, hergestellt in der Provinz von Cosenza, als Roséwein (normaler Wein und
neuer Wein) und Rotwein (normaler Wein und neuer Wein) erhaltlich.

Donnici, hergestellt in der Provinz von Cosenza, als Weilbwein, Roséwein und
Rotwein (normaler Wein, neuer Wein und Reservewein) erhaltlich.

Pollino, hergestellt in der Provinz von Cosenza, als Rotwein (normaler Wein
oder mit hoherem Alkoholgehalt) erhaltlich.

San Vito di Luzzi, hergestellt in der Gegend von Cosenza, als Weillwein, Rot-
wein und Roséwein erhéltlich.

Colline del Crati, hergestellt in der Gegend von Cosenza.

Verbicaro, hergestellt in der Provinz von Cosenza, als Weilswein, Roséwein und
Rotwein (normaler Wein und Reservewein) erhaltlich.

Greco di Bianco, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Weilbwein
erhaltlich.

Lamezia, hergestellt in der Provinz von Catanzaro, als Weillwein, Roséwein, Rot-
wein (normaler Wein, neuer Wein und Reservewein) und Weilwein mit Angabe
der Rebe Greco erhaltlich.

Colline del Crati, Weinberg
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o Melissa, hergestellt in der Provinz von Crotone, als Weillwein und Rotwein (nor-
maler Wein und Reservewein) erhéltlich.

« Sant’Anna aus Isola Capo Rizzuto, hergestellt in den Provinzen von Crotone
und Catanzaro, als Rotwein und Roséwein erhéltlich.

 Savuto, hergestellt in der Provinzen von Cosenza und Catanzaro, als Roséwein
und Rotwein (normaler Wein oder mit hoherem Alkoholgehalt) erhaltlich.

« Scavigna, hergestellt in der Provinz von Catanzaro, als Weilwein, Roséwein und
Rotwein erhaltlich.

Ebenso vielfaltig, geschatzt und in der gesamten Region verbreitet sind die her-
vorragenden IGT-Weine (mit typischer geografischer Angabe - italienische
Qualitatseinstufung):

« Arghilla, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Roséwein (normaler
und neuer Wein) und Rotwein (normaler und neuer Wein) erhéltlich.

o Calabria, hergestellt im gesamten Gebiet der Region, als Weildwein (normaler
Wein, Perlwein und Trockenbeerenauslese), Roséwein, Rotwein (normal, Perl-
wein, Trockenbeerenauslese und neuer Wein) erhéltlich.

o Costa Viola, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Weilwein und Rosé-
wein (normaler und neuer Wein) und Rotwein (normaler und neuer Wein) erhaltlich.




Esaro, hergestellt in der Provinz von Cosenza, als Weillwein und Roséwein (nor-
maler und neuer Wein) und Rotwein (normaler und neuer Wein) erhéltlich.
Esaro, hergestellt in der Provinz von Crotone, als Weillwein (normaler Wein
und Perlwein), Roséwein (normaler Wein und Perlwein) und Rotwein (normaler
Wein, Perlwein und neuer Wein) erhéltlich.

Locride, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Weiflwein, Roséwein
und Rotwein (normaler Wein und neuer Wein) erhéltlich.

Palizzi, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Roséwein und Rot-
wein (normaler Wein und neuer Wein) erhéltlich.

Pellaro, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Roséwein und Rot-
wein (normaler und neuer Wein) erhéltlich.

Scilla, hergestellt in der Provinz von Reggio Calabria, als Roséwein und Rotwein
(normaler Wein und neuer Wein) erhaltlich.

Valdi Neto, hergestelltin der Provinz von Crotone, als Weilwein (normaler Wein,
Perlwein und Trockenbeerenauslese), Roséwein (normaler Wein und Perlwein)
und Rotwein (normaler Wein, Perlwein und Trockenbeerenauslese) erhaltlich.
Valdamato, hergestellt in der Provinz von Catanzaro, als Weilbwein (normaler Wein,
Perlwein und Trockenbeerenauslese), Roséwein (normaler Wein und Perlwein) und
Rotwein (normaler Wein, Perlwein, Trockenbeerenauslese und neuer Wein) erhaltlich.

Locride, Weinberg




All die Kostlichkeiten, die hier in Form von einfachen Notizen erzéhlt werden, ma-
chen das Land Kalabrien und das Essen und Trinken zu einem Reiseerlebnis, das

in der Vorstellung jedes Einzelnen, in unserem idealen Erinnerungstagebuch auf
keinen Fall fehlen darf.

Pevsonliches TQ%Q\OUC,n

Dieser Platz fir Notizen und personliche Endrlicke soll alljenen dienen, die sich
mit den Erzéhlungen anderer nicht zufriedengeben, sondern sich dazu entschei-
den diese Orte und Emotionen selbst zu erleben und diese hier festzuhalten.

Monte Poro
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