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Bologna - eine Wagenburg

Die Kiuche der Gelehrtenstadt wird von der Tradition regiert. Die Speisekarten
scheinen sogar in einer gemeinsamen Auflage gedruckt, mitsamt den Preisen.
Aber es gibt ein paar Ausnahmen

TEXT & ILLUSTRATION: THOMAS PLATT

E

erreicht hat, von der aus man die gastro-

igentlich sollte man knapp finf
Kilometer auflerhalb des Zent-

rums denken, dass man eine Zone

nomische Kultur Bolognas genauso von
auflen betrachten kann wie imposanten
Geschlechtertiirme der Stadt. Aber in
San Lazzaro di Savena an der antiken
Via Emilia, die immer noch schnurgerade
nach Rimini fihrt, geht es kaum anders zu
als in der mittelalterlichen Altstadt oder
den angrenzenden Quartieren. Diese sind
im Geiste des bourgeoisen Citoyens im
spiten 19. Jahrhundert ausgestaltet worden
und lassen der Pracht mit hochragenden
Gebiduden, reich gegliederten Fassaden
und lang gestreckten Arkaden vollen Lauf.
Sie tiuschen ein wenig dariiber hinweg,
dass man sich zumindest in kulinarischer
Hinsicht in einer Wagenburg befindet. Sie
wird von der Tradition regiert.

Die meiste Zeit erkliren Offroader
die Innenstidte zum unwegsamen Gelin-
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de. Auf einem improvisierten Parkplatz
am Ufer eines Sees, den man wohl tref-
fender Ttimpel nennt, kommen die polier-
ten SUVs endlich einmal auf einem Areal
zum Stehen, fiir das sie konstruiert wur-
den. Wihrend der Abendwind den Staub
tiber der gestampften Erde um ihre Rei-
fen weht, findet in einem aus Panorama-
scheiben montierten Pavillon so etwas wie
ein Hochamt der iiberlieferten Bologneser
Kochkunst statt.

Im stotternd strémenden Neonlicht
des Ristorante Lago Biacchese gelangen
als Erstes zwei Speisen auf die karierten
Tischdecken, deren frugale Delikatesse
und symbolische Bedeutung sich die Waa-
ge halten. Der Squacquerone di Romagna,
ein fetter Frischkise mit mascarponesiifi-
lichem, zugleich herbem Geschmack, und
die wie Kissen in siedendem Schmalz auf-
geblihte Crescentine sind Vorboten nicht
nur des Meniis. Der bleich schimmernde
Kise sowie die ein wenig nach Bierhefe

schmeckenden Gebickstiicke zeigen auch
an, dass man sich inmitten eines ausge-
prigten Milch- und Speckgiirtels befin-
det. Die Rinder- und Schweinezucht des
duflerst fruchtbaren Landes um die Ge-
lehrtenstadt hat mit Mortadella, Parma-
schinken und Parmesan drei internatio-
nale Erfolgsschlager hervorgebracht. Viele
Liebhaber verbinden mit den Produkten
keine Ursprungsregion. Thnen steht dann
der Mund offen, wenn sie einem Metzger-
werk in solch grandioser Qualitit begeg-
nen wie im Biacchese.

Die Passatelli in brodo di cappone,
muskatierte Nocken aus Paniermehl und
Eigelb, bewahren einen Glauben, von dem
die meisten Lokale Bolognas abgefallen
sind: den an den Kapaun, den kastrierten
Hahn. Tatsichlich ist die von Fettperlen
wie bestickte, goldgelbe Briithe unver-
gleichlich. Mit frischen Tortellini entwi-
ckelt sie ihre gesamte Kraft, weil ihr die
stifflich-herzhafte Fiillung der Etuis aus
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Das Lago Biacchese bewabrt einen Glauben, von dem

die meisten Lokale in der Stadt abgefallen sind: den an

den Kapaun, den kastrierten Hahn

gekochtem Rind und Huhn, gewolfter
Kalbszunge, Schinken, Mortadella und
Parmesan gleichsam in die Hinde spielt.
Auch das beriihmte Ragu profitiert. Die
Dichte und Tiefe der Hahn-Essenz ist
leicht zwischen den mit Brennnesseln ge-
firbten Eierteigblittern der Lasagne ver-
di auszumachen. Das Dottrige verbindet
den Nudelauflauf mit der lediglich aus
drei Schichten bestehenden Zuppa inglese.
Als sei gerade eine altehrwiirdige Apothe-
kerschublade aufgezogen worden, in der
neben Kolonialgewiirzen auch ein paar
Gummibirchen gelagert wurden, steigt
der Duft des Grofimutterlikdrs Alchermes
aus dem saftigen Biskuit dieser regionalen
Alternative zum Tiramisu.

Ein paar Gehminuten von der Cat-
tedrale Metropolitana di San Pietro ent-
fernt sieht es kaum anders aus, zumindest

auf dem Papier. Auch die Speisekarte des
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La Montanara im Zentrum von Bolo-
gna verzeichnet Cotoletta alla bolognese,
Gramigna alla salsiccia, Lasagne verdi al
forno, Passatelli in brodo, Tagliolini alla
cipolla, Tortellini in brodo, Straccetti di
filetto di manzo und Zucchine ripiene
in umido con polpettine und natiirlich
Ragu alla bolognese. Man kénnte die
Offerten zusammen mit denen zahlloser
anderer Trattorien und Osterien in einer
gemeinsamen Auflage drucken, mitsamt
den Preisen tbrigens, die selten ernsthaft
differieren. In diesem bis unter die Decke
dekorierten Kleinlokal scheint alles auf der
Kippe zu stehen, ohne dass es je ins Ein-
deutige abrutschen wiirde — ob es nun das
Schmucke ist, das zum Kitsch hinneigt,
das Liebevolle zum Betulichen oder das
Volkstiimliche zum Eigenwilligen.

Auf den gestirkten Tischdecken wird
dann ein wesentlicher Zug vieler Lokal-
gerichte sichtbar: ihre Vortigigkeit. Das
Aufgehobene und Aufgewirmte kommt

im hiuslichen Resteessen Gramigna aus
Woarstbrit, Tomate und Zwiebel auf Nu-
delhérnchen noch besser zum Ausdruck
als bei der geschmorten Rinderbacke Gu-
ancia di manzo brasata al Sangiovese in
Begleitung von Pasticcio di patate (Kar-
toffelgratin). Im Unterschied zu den Trat-
toriaklassikern kann man die mit reich-
lich Zeste herb gestalteten Tortelloni di
ricotta e limone al burro e parmigiano als
(allerdings nicht ganz gegliickten) Flucht-
versuch aus der Uniformitit werten. Die
beiden Mascarpone-Mousse-Sorten aus
gekochtem Schinken und Mortadella
schielen ebenfalls auf ein nachwachsendes
Publikum.

Wenn man in gut beleumundeten
Lokalen in Mailand, Verona oder Trevi-
so Menschen jiingeren und mittleren Al-
ters begegnet, in denen man hierzulande
aufgeklirte Wihler der Griinen vermu-
ten wiirde, sollte man nicht {iberrascht
sein, wenn sie sich stolz als Anhinger
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In der Trattoria La Montanara unweit der Cattedrale

Metropolitana di San Pietro wird ein wesentlicher Zug

vieler Lokalgerichte sichtbar: ihre Vortigigkeit

von Matteo Salvini zu erkennen geben.
In Bologna jedoch iibt man gegeniiber
diesem geschworenen Feind der offenen
Gesellschaft weitgehende Zuriickhaltung.
Dass einem auch keine Plakate mit dem
Konterfei des grofituerischen Lega-Chefs
ins Auge fallen, liegt womoglich gar
nicht so sehr daran, dass die intellektuelle
Hauptstadt Italiens stets eine Hochburg
der Linken — Beiname La Rossa — gewe-
sen ist, sondern eher noch an einem sta-
bilen bildungsbiirgerlichen Klima. Zum
unausgesprochenen Komment gehort es,
die Eigenstindigkeit unter allen Um-
stinden zu bewahren. Die meisten Mo-
den und Trends verlieren deshalb an der
Stadtgrenze ihre Anziehungskraft. Die
herrschaftlichen Trutzbauten und Palaz-
zi, die dem Stadtkern den Anstrich einer
massiven Einheit verschaffen, sehen ab-
weisend und nach innen gekehrt aus. Ob-
wohl sie inzwischen vielfach Apartments
und Biiros beherbergen, kiinden weder
Balkone und Blumenkisten noch wehen-
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de Vorhinge oder Satellitenschiisseln von
einer Innenwelt.

Einen ganz dhnlichen Eindruck ver-
mittelt die Trattoria da Me. Der Blick
nach drinnen wird von einem beinahe
die gesamte Raumbreite fiillenden Regal
verstellt, das den Belangen der Rezeption
dient. Im Arkadentunnel vor dem Lokal
sammelt sich zweimal am Abend — um
Punkt 19 und noch einmal genauso piinkt-
lich um 21.30 Uhr — eine Menschentraube.
Grund des Kommens ist nicht die aufge-
lockerte Atmosphire oder der verhaltene
Chic des Gastraums, sondern einzig und
allein Elisa Francesca Rusconi. Sie ist Bo-
lognas Kéchin der Stunde, obwohl sie vom
herkémmlichen Muster abweicht. Man
koénnte auch sagen, gerade weil sie das tut.

Die Einundvierzigjihrige fithrt die
Gaststiitte bereits in dritter Generation.
Nach ihrem Amtsantritt nahm sie eini-
ge Anderungen vor an der bislang kon-

servativen Linie ihrer Eltern, die Mutter
ist Bologneserin, ihr Vater kommt aus Si-
zilien. Dass die Liebhaberin bunter Ho-
sen darum wenig Aufhebens macht, sieht
man schon an dem schlichten Stil, in dem
ihre Speisen angerichtet sind. Woméglich
entgeht manchem Gast beim Anblick der
Teller, wie inhaltsgesiittigt sie sind und wie
prizise an ihrer Tiefenstruktur gearbei-
tet wurde. Und das, obwohl Elisa niemals
auflerhalb des da Me engagiert war. Thr
Werk ist das Produkt innerer Stringenz.
Die kommt erst einmal nicht in vollem
Umfang zum Zug. Aber das Cotoletta alla
bolognese nimmt einfach einen zu hohen
Rang in den Augen der Einheimischen
ein. Die Hingabe an diese eigentiimliche
Inside-out-Abwandlung des Cordon bleu
mag wohl auch mit der Profanisierung (um
nicht zu sagen Schindung) des Ragt zum
Allerweltsgericht zu tun haben, aber na-
tiirlich ebenso mit der hohen Wertschit-
zung des Schnitzels in der westlichen Welt.
In technischer Hinsicht ist das Gericht ein
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Elisa Francesco Rusconi usz Bolognas Kochin der Stunde.
Sie fiihrt die Trattoria da Me bereits in dritter Generation.
Ihr Werk ist das Produkt innerer Stringenz

Widerspruch in sich. Nach dem Braten des
panierten Kalbfleischs wird Wasser in die
Pfanne gegossen, dann breitet man rohen
Schinken sowie Parmesanspine dariiber
und setzt einen Deckel auf. Im Dampf16st
sich ein Teil der Panierung, und das, was
man an einem Wiener Schnitzel schitzt,
macht einer schwammigen Angelegenheit
Platz — bis auf Fleisch und Schinken, die
mit Starre auf den verlingerten Zuberei-
tungsprozess reagieren.

Aber Elisa Rusconi hat sich Gedan-
ken gemacht iiber die zeitgemifle Modi-
fikation des Traditionsgerichts. Bei ihrer
Version ist das vorsichtige Anweichen der
Semmelbrésel mit Brithe genauso Teil der
Geschmacksentwicklung wie die Beigabe
von Parmaschinken nach der Zubereitung
und die Verwandlung des obligatorischen
Parmesans in eine Creme. Viel fehlt nicht
und man kénnte von einer Vereinigung
von Kiise- und Fleischfondue sprechen.

In einem Interview bekennt die Ko6-
chin ihre Sympathie fiir die vegetarische
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Lebensweise. Deshalb sei sie bei der Aus-
wahl des Fleischs besonders kritisch. In
Lem Carni aus Imola hat sie einen Partner
gefunden, der auf den Vertrieb von art-
gerecht gehaltenen Rindern spezialisiert
ist. Die hohe Qualitit ist nicht nur beim
Schnitzel zu schmecken, sondern ganz
besonders bei ihrem Tartare di manzo di
razza romagnola mit Feldsalat und gri-
nem Spargel. Durch Wasabiperlen und
Flocken aus gekochtem Eigelb erhilt
das grob gemesserte Fleisch vom stark
bemuskelten, weiflen Romagnola-Rind
fast so etwas wie unerbittliche Konkret-
heit. Rusconis Kunstfertigkeit, Zutaten
gleichsam unter die Lupe zu legen, hat zu
den drei delikaten Kise-Eissorten Capri-
no, Gorgonzola und Stracchino gefiihrt,
die mit Feigenkaramell serviert werden.
Auch ein ausgesprochenes Armengericht
profitiert davon: Die Tagliolini friggione
e squacquerone bestehen aus mit Mehl
bestdubten und geschmorten Zwiebeln,
etwas Tomate und dem Signature-Frisch-

kise der Stadt. Er vervollkommnet einer-
seits die siile Anlage des herzhaften Nu-
delgerichts, zum anderen integriert er das
fruchtig-herbe Olivensl von Olivarum aus
den Abruzzen.

Zu dieser aus Sizilien eingewander-
ten Zutat verhilt sich das Ragt alla bo-
lognese wie ein Familienoberhaupt alten
Schlages: Es duldet keinen Widerspruch.
Weil die Stadt nordlich des Olivengiirtels
liegt, ist dem Ol der Zutritt zu Elisas pu-
ristischer Version versagt. Dafiir geht es
um die vollstindige Verschmelzung dreier
Fleischsorten. Langfaseriges Rindfleisch,
Schweinenacken und Pancetta-Speck,
eine Art Marzipan vom Schwein, werden
dafiir einen halben Tag lang geschmort.
Die Zubereitung aus wenigen Elementen
— sogar auf die hier tbliche Zugabe von
Milch wird verzichtet — verlangt viel Er-
fahrung, schliefllich soll dieses Werk der
Minimal Art am Ende der Prozedur we-
der zu trocken noch zu flissig sein. Das

Fleischkonzentrat, in das verhiltnismifig
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Daniele Meli wverlisst sich beim Ragit auf das
offizielle Rezept, 1982 hat es die Accademia Italiana della
Cucina in die Liste der Kulturdenkmaler aufgenommen

wenig Zwiebel, Mohre, Sellerie und To-
mate eingegangen ist, lisst beim fertigen
Gericht noch einen Korridor entstehen fiir
die Wahrnehmung des zarten Getreide-
tons der Tagliatelle.

Obwohl Daniele Meli Meisterschii-
ler von Gualtiero Marchesi, des groflen
Erneuerers der italienischen Hochkiiche,
sowie des zeitgenossischen Dreisterne-
inhabers Massimiliano Alajmo gewesen
ist, verlisst er sich beim Ragt auf das offi-
zielle Rezept. Es wurde im Jahr 1982 von
der Accademia Italiana della Cucina in
die Liste der Kulturdenkmiler aufgenom-
men und bei der Camera di Commercio
zu Bologna urkundlich niedergelegt. Dass
der hochtalentierte Koch, der das elegant
eingerichtete Ristorante I’Arcimboldo
zusammen mit seiner Partnerin Federi-
ca Fava betreibt, bei diesem Thema nicht
mit einer Innovation (oder sogar Dekon-
struktion) im Geiste seiner Lehrmeister
aufwartet, diirfte daran liegen, dass es
sich um eine auf seinem Marsch durch die
Generationen vollkommen ausgemendelte
Speise handelt. Und wohl auch daran, dass
sich auf allen Kontinenten schon genug
Kéche an ihm versindigen. Fir die mit
Spinat gefirbte Lasagne verdi (in Bologna
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sind alle Lasagnen griin) wird das Ragu
stirker konzentriert als in der befreunde-
ten Trattoria da Me. Denn ihm kommt
in den acht Schichten der Nudeltorte
nicht nur eine architektonische Aufgabe
zu, sondern es muss sich noch gegen eine
dicke Decke aus zweijihrigem Parmesan
behaupten. Es gelingt mit einem Aroma,
das an Tafelspitz erinnert.

Bei den Stecchi d’autore fritti alla pe-
troniana, einer Antipasti-Versammlung,
wird mit Mortadella-Knédeln, Portobello-
pilz-Tempura und gedimpftem Spargel,
Karotten- und Zwiebelcreme, marinier-
ten Radieschen, Fior-di-latte-Mozzarella
und Honigsirup das Profil einer Kiiche
sichtbar, die aus dem Schatten der Tra-
dition tritt. Allerdings bleiben Fava und
Meli dem Genius loci wenigstens mit
Portionsgréflen treu, die prinzipiell das
Wohlgefallen der Bolognesi ausldsen.
Der uppige Umfang konterkariert dann
auch ein derart perfekt ausdifferenziertes
Bistrogericht wie die Galantina la clas-
sica. Auf einem Rondell aus vom Kno-
chen geléstem, mit Eigelb untermischtem
Hiihnerschenkelfleisch, das von Pistazien
und Sonnenblumenkernen gelockert wird,
erheben sich Tupfen aus Haselnuss- und
Zitronenmayonnaise, die wiederum von
einem Geflecht aus Kohlrabistrihnen,

frischem Estragon und Schnittlauch be-
deckt sind. Wenn man durch die Tiire des
L’Arcimboldo wieder zuriick auf die Stra-
e tritt, dann geht man mit dem schénen
Gefiihl, Freunde zu verlassen, die einem
zuvor unbekannt waren.

Es heif’t von dieser iltesten Univer-
sititsstadt Europas, hier lebten die best-
verpflegten Studenten der Welt. Wenn
man die beiden Jugendtreffpunkte Oste-
ria dell’Orsa und die Osteria la Tigre
zum Mafstab nimmt, kann man sich der
Aussage anschlieffen. In beiden Altstadt-
Kneipen kommt die Speisung fiir alle quasi
direkt vom Herd auf die Holztische. In
einem Gelass neben der Theke des Orsa
schwenkt der Koch unablissig Bandnudeln
in rostrotem Ragout. In Windeseile wer-
den die Teller zu den Gisten expediert,
damit deren Plitze schnell wieder frei
werden fiir Nachriicker aus dem Warte-
kollektiv draufien auf der Gasse. Kosten-
punkt sechs Euro fiinfzig statt der ibli-
chen zehn. Als Nachtisch bietet sich Torta
di riso specialita di Bologna an. Denn die-
ser klirrend siiffe Reiskuchen mit Kara-
mellkruste vermag einen Mensaklassiker
gut zu vertreten: den Milchreis. Bl

ADRESSEN

Ristorante Lago Biacchese
Via Maceri 3, San Lazzaro di Savena

La Montanara
Via Augusto Righi 15a

trattorialamontanara.com

Trattoria da Me
Via S. Felice 50, trattoriadame.it

Ristorante L’Arcimboldo
Via Galliera 34, ristorantelarcimboldo.it

Osteria dell’Orsa

Via Mentana 1, osteriadellorsa.com

Osteria la Tigre
Via Orfeo 5b
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