





ALCATRAZ UND HOLLYWOOD

Vom hupenden Chaos der Grofistadt entkommt man
am leichtesten mit der Fihre, um auf einer der Inseln
im Golf von Neapel zur Ruhe zu kommen. Nur wenige
Minuten sind es per Schiff zur vier Quadratkilometer
grofen Insel Procida, die iiber lange Zeit als das Alca-
traz Italiens bekannt war: Noch bis 1988 saflen in der
die Insel iiberragenden Gefingnisburg Verbrecher ein,
selbst grof3e Bosse der Camorra waren darunter.

Massentourismus kennen die knapp 11.000 Einwohner
noch immer nicht, die Strome ziehen eher nach Capri
und Ischia. Es gibt wenige Hotels, keines bietet mehr als
zwanzig Zimmer; wenn die Neapolitaner fiirs Wochen-
ende ihrer heilen Stadt entfliichten, mieten sie sich
lieber in private Apartments ein.

So ist es hier urspriinglich geblieben. Die Fischerhius-
chen am romantischen Hafen der Corricella leuchten in
Pastell, um von den Fischern noch vom Meer aus er-
kannt zu werden. IThre bunt verschachtelte Architektur
dient hiufig als Kulisse fiir ein vergangenes Italien, das
man aus Filmen wie ,,I1 Postino“ oder ,,Der talentierte
Mr. Ripley“ kennt, die hier auch gedreht wurden.
Durch die schmalen Inselstral3en trauen sich nur Taxi-
fahrer oder Alteingesessene im Kleinwagen: So nah geht
es an den Friedhofen vorbei, dass sich die procidani-
schen Insassen regelmilig bekreuzigen, um noch im
Vorbeifahren den heiligen Stidtten Ehre zu zollen.

IM ZITRONENHAIN

Seit einigen Monaten betreibt die Familie Borgogna
in einem von Gérten umgebenen Palazzo aus dem 18.
Jahrhundert Procidas erstes Luxushotel — mit einem

LA CUCINA ITALIANA

besonderen kulinarischen Konzept: Die Tomaten, Zuc-
chini, Auberginen, Trauben und natiirlich Zitronen im
kleinen Restaurant und Friihstiicksraum stammen al-
lesamt vom eigenen Anwesen, das der 70-jahrige Geppi-
no Borgogna mit seiner Frau Luciana und dem Sohn
Fabrizio bestellt. Im Hotel gibt es keine Gefriertruhe,
das ist die Philosophie des Hauses: Alles wird frisch ver-
arbeitet. Wer etwas Besonderes essen mochte, bestellt
vor, Fisch zum Beispiel: ,,Dann holen wir den Fisch, der
mit dem letzten Boot um drei Uhr nachmittags an Land
kommt, der ist am frischesten, betont Sohn Fabrizio
und untermauert den familieneigenen Anspruch: ,,Ho-
telgiste, die einfach nicht glauben konnen, dass wir hier
alles selbst anbauen, laden wir gerne auf unseren Hof.“

10.000 Quadratmeter ist Il Limoneto grof3, und wer
im Herbst die Spaliere entlang spaziert, dem biegen
sich die letzten Tomaten entgegen; und die schweren
Trauben, aus denen die Familie den eigenen Wein Uva
Levante fabriziert. Es ist ein Schauspiel, wie es die ro-
mische Schriftstellerin Elsa Morante Mitte des 20.
Jahrhunderts in ihrem Roman ,,Arturos Insel“, der
auf Procida spielt, schon beschrieb: ,,Die Hiigel hinan
zu den Feldern fiihren auf meiner Insel einsame Wege;
dahinter erstrecken sich Obstgirten und Weinberge, die
kaiserlichen Gérten gleichen.“

Wie konnte sie in ihrer Beschreibung nur die Zitronen-
haine vergessen, ist die Brotzitrone Procidas doch das
Wahrzeichen der Insel: ,,IVoro di Procida“ wird sie so-
gar genannt — das Gold Procidas. Dabei seien sie nicht
gerade Verkaufsschlager, lacht Signora Luciana. Bis zu
anderthalb Kilogramm schwere Zitrusfriichte entspré-
chen nun einmal nicht den Anforderungen des Markts:
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Rechts und oben

Die kleine Insel Procida
war friher als Alcatraz
Italiens bekannt: Im
Gefdangnis Uber dem
Fischerdorf waren
groBe Bosse der
Camorra inhaftiert.
Heute gedeihen dort
die bis zu eineinhalb
Kilo schweren
Brotzitronen, das “Gold
von Procida”.
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,»In der Gastronomie wollen sie Zitronen, die sie leicht
achteln und ins Getrink geben konnen, das geht mit
einer Procida-Zitrone schon einmal nicht.” Dafiir ver-
wendet man sie fiir eine kulinarische Inselspezialitit,
den Zitronensalat. Fiir den Insalata di Limone werden
Knoblauch, Minze und scharfer Paprika klein gehackt
und iiber die geschilten, geschnittenen und entkernten
Zitronenstiicke gegeben, die in einer Schale in etwas
Wasser liegen. Mit Ol und Salz angemacht entsteht dar-
aus eine so schnelle wie erfrischende Beilage zum Fisch.

Zweimal jahrlich erntet Geppino Borgogna seine Zit-
rusfriichte, im August und Dezember: ,,Wenn das Wet-
ter schon ist, blithen Zitronen das ganze Jahr iiber®,
erklirt der hotelbetreibende Landwirt. Und sein Sohn
fiigt trocken hinzu: ,,Die Zitronen von Procida sind bes-
ser als die aus Amalfi oder Sorrent. Aber dort machen
sie eben mehr Werbung.*

THERME UND STERNE

Die benachbarte Insel Ischia hat keine Werbung no-
tig, ist sie doch seit Jahrhunderten Ziel von Kurgis-
ten. Uber die heilende Wirkung des alkalischen Was-
sers der drittgroBten Insel Italiens berichtete bereits
der antike Historiker Plinius. 1863 errichteten die
Gebriider Manzi ein luxurioses Hotel im pompeija-
nischen Stil tiber den heilen Quellen des Gurgitello,
am Fuflle des Epomeo. Schon der Freiheitskimpfer
und italienische Held Giuseppe Garibaldi kam 1864
hierher, um seine Kriegswunden kurieren zu lassen.
Seine Badewanne steht heute noch im Eingangsbe-
reich des Spas.

Das ist aber nur eine Besonderheit des Hotels, das in
seiner heutigen eklektizistisch-klassischen Architektur
und farbenfrohen Einrichtung wie eine Neufassung
antiker romischer Villen erscheint. Die andere ist Nino
di Costanzo, der 39jdhrige Chefkoch des hoteleigenen
Zwei-Sterne-Restaurants ,,II Mosaico®“. Der gebiirtige
Ischitano liebt seinen Beruf so sehr, dass er inzwischen
drei chef’s tables in der Kiiche eingerichtet hat, um die
Giéste hautnah an seiner Passion teilhaben zu lassen.
Hier kann der Gast dem prizisen Treiben der Sous-
Chefs um ihren Meister beiwohnen, ja sogar selbst das
impiattamento — das Anrichten auf dem eigenen Teller
— ausfiihren, Kochmiitze inklusive.

Blut, Mull und
Maradona: das Dessert
Napul’é von Chefkoch

Nino di Costanzo.

NEAPEL HOREN - UND WEINEN

Seine Liebe zu Neapel bezeugt der Chefkoch im originell
prasentierten Nachtisch Napul’é. Mit dieser Remines-
zenz an einen Hit des Liedermachers Pino Daniele, der
darin die ,,1000 Farben“ und die ,,1000 Angste Neapels*
besingt, setzt er die Geschichten und Briuche seiner
Stadt in Szene: das Trikot Diego Maradonas, der von
1984 bis 1991 beim SSC Neapel stiirmte und noch im-
mer als eine Art profaner Heiliger verehrt wird, prisen-
tiert Di Costanzo als Neuinterpretation einer Sfoglia-
tella. Mit dem rotlichen Fruchtcocktail im Martiniglas
erinnert er an das Blutwunder des Stadtheiligen, das im
Duomo San Gennaro dreimal jahrlich September und
Dezember zelebriert wird: Das getrocknete Blut des
Heiligen Januarius verfliissigt sich in einer Phiole un-
ter den dngstlichen Augen der Gliubigen — missgliickt
das Wunder ndmlich, ist das Schlimmste zu befiirchten,
1988 etwa verfehlte der SSC Neapel die italienische
Meisterschaft um Haaresbreite.

Die Biiste des Komikers Toto, der Buster Keaton Ne-
apels, fasst der Kiichenmeister in kristallinen Zucker
und Baba-Teig; oder er toppt die emblematische pasta
al pomodoro als geringelte Zitronencreme mit Himbeer-
gelée. Selbst Neapels Miillproblem ldsst er nicht auflen
vor: aus getrockneter Gelatine wolbt sich en miniature
die zerknitterte Miilltiite. Im Innern knistern die run-
den Honigkekse, die struffoli, die man iiblicherweise
am Weihnachtstag, kreisformig gestapelt, mit Honig
und Orangenwasser verklebt und mit Zuckerperlen und
kandierten Friichten bestreut, zu den Nachbarn bringt.
Nino di Costanzo gonnt der kunstvollen Abfalltiite mit
ironischem Augenzwinkern ein Stiickchen Blattgold als
Verschluss und 16st das Problem der immondizia auf
seine Weise.

Als vielleicht wichtigste Ingredienz von Napul’é wird
allerdings ein iPod serviert: Aus den Ohrstopseln tont
Pino Daniele, begleitet von Geigen, der melancholisch
und herzzerreiflend die Schonheit seiner Stadt besingt.
,»Mit 14 habe ich meine Insel verlassen, um Koch zu
werden®, erzihlt Di Costanzo. ,,Dieses Lied hat mich
immer begleitet. Eineinhalb Jahre haben wir an diesem
Nachtisch getiiftelt. Als es zum ersten Mal fertig war
und dazu dieses Lied lief, haben sdmtliche Sous-Chefs
aus Kampanien geweint. Ich auch.“

Evelyn Pschak
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NUTZLICHE
ADRESSEN

TYPISCHE
ERZEUGNISSE

Krippenbauer
Ulderico Pinfildi

Via Camaldolilli 1, Neapel
Tel. +39 081 5606751

www.uldericopinfildi.it

ESSEN

Ristorante Palazzo
Petrucci

Vico San Domenico
Maggiore 4, Neapel
Tel. +39081 5524068

www.palazzopetrucci.it

Konditorei Scaturchio
Piazza San Domenico
Maggiore 19, Neapel
Tel. +39081 551 6944

www.scaturchio.it

Il Mosaico
Piazza Bagni 4,
Casamicciola Terme Neapel

La Pergola

Via Vincenzo Rinaldi 37
Procida

Tel. +39081 8969534

www.lapergolaaprocida.it

Lampara

Via Marina Corricella 88
Procida

Tel. +39 081 8960609

www.procida.net/lampara.htm

SCHLAFEN

Hotel

San Francesco al Monte
Corso Vittorio Emanuele
328, Neapel

Tel. +39081 4239111

www.sanfrancescoalmonte.it

Hotel Terme Manzi
Piazza Bagni 4,
Casamicciola Terme Neapel
Tel. +39081 994722

www.termemanzihotel.com

La Suite Hotel & Spa
Via Flavio Gioia 81 bis,
Isola di Procida

Tel. +39081 8101564

www.lasuiteresort.com

FREIZEIT

Nitsch Museum

Vico Lungo Pontecorvo 29/d
Neapel

Tel. +39 081 5641655,

www.museonitsch.org

Vigna San Martino
Kontakt Gber die
Fondazione Morra
Palazzo Ruffo di Bagnara
piazza Dante 89, Neapel
Tel. +39081 5641655

www.fondazionemorra.org

Thermalpark Negombo
Via San Montano,

Lacco Ameno Neapel

Tel. +39081 986152

www.negombo.it

LA CUCINA ITALIANA

Sternekoch Lino Scarallo von
Palazzo Petrucci empfiehlt:

LASAGNETTA SUI FIORI DI ZUCCA
Lasagnetta auf Kirbisblitensauce

Level: EINFACH Personen: 4
Zubereitung: 20 Minuten

700 g mittelgroBe rote Garnelen
400g Mozzarella
300g Kirbisbliten
Brokkolisprossen
Gemiisebriihe
bestes Olivensl
Salz & weiBer Pfeffer

Die Kiirbisbliiten in kochendem Wasser 1-2 Minuten blanchieren,

in Eiswasser auskiihlen lassen. Im Mixer mit 1 kleinen Schopfkelle
Gemiisebriihe und etwas Ol piirieren, bis eine gleichmiiBige Creme
entsteht.

Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Garnelen schilen
und sdubern. Mit Hilfe eines Dessertrings (4 6 cm) in der Mitte
des Tellers abwechselnd je zwei Schichten Mozzarella und Garnelen
tiirmen. Mit der Kiirbisbliitensauce anrichten, Brokkolisprossen
iiber die Lasagnetta streuen und mit etwas Olivenol und frisch
gemahlenem weillen Pfeffer abrunden.

LA CUCINA ITALIANA
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RAGU NAPOLETANO
Neapolitanisches Ragu

Level: MITTELSCHWER  Personen:
Zubereitung: 3 Stunden 20 Minuten + 12 Stunden zum Marinieren

2kg passierte Tomaten
1kg Kalbsgeschnetzeltes
500g Bauchspeck vom Schwein
400g Zwiebeln
250 ml Rotwein
200 ml bestes Olivenadl
Tomatenmark
Basilikum
Salz

Das in Stiicke geschpittene Fleisch mit den fein geschnittenen
Zwiebeln und dem Ol im Tontiegel mischen und iiber Nacht
ziehen lassen.

Fleisch und Zwiebeln gemeinsam schmoren, bis das Fleisch eine
dunkle Kruste bekommt und die Zwiebeln allméhlich briaunen.
Dabei stetig mit dem Holzloffel umriihren. Rotwein dazugief3en,
sobald der Sugo trocken wird. Die Zwiebeln sollten so lange
kocheln, bis sie fast schmelzen. Sobald das Fleisch eine schon
goldene Farbe angenommen hat, 1 Essloffel Tomatenmark im
Tiegel auflésen und die passierten Tomaten hinzufiigen. Salzen
und bei kleinster Flamme unter gelegentlichem Umriihren
mindestens 3 Stunden k6cheln lassen. Den Deckel auf den Tiegel
setzen, ohne ihn ganz zu schlieBen. Das fertige Ragui je nach
Geschmack mit Pasta oder Polenta servieren.
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