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Brassato maremmano —
Rinderschmorbraten aus der Maremma

Zutaten fiir 4 Personen:

1% kg Rinderbraten aus der 3 El Tomatenmark

Hiifte 650 ml Rinderfond

4 Zwiebeln 650 ml trockener Rotwein
4 Knoblauchzehen 3 Lorbeerblatter

200 g Mohren 2 Zweige Rosmarin

200 g mehlig kochende 2 Zweige Thymian
Kartoffeln Olivens!

4 Tomaten Salz

15 g getrocknete Steinpilze  Pfeffer

Zubereitung:

Die Pilze 10 Minuten in warmem Wasser einweichen. Aus-
driicken und klein schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Méhren
und Kartoffeln schilen, alles in grobe Stiicke schneiden. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Briter Olivend|
erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Lorbeer-
blatter, alles geschnittene Gemiise, Tomatenmark sowie Pilze
zugeben und kurz mit anrésten. Mit dem Fond und 250 ml
Wein abléschen, salzen, pfeffern, aufkochen und 5 Minuten
kécheln lassen. Nun im Backofen bei 180°C 1/ Stunden im
geschlossenen Brater, danach 1/% Stunden ohne Deckel garen.
Dabei nach und nach den restlichen Wein zugeben und das
Fleisch damit iibergiefen. Die Tomaten wiirfeln und mit den
Krduterzweigen 30 Minuten vor Garzeitende zugeben. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit 10 Minuten in Alufolie eingewi -
ckelt ruhen lassen. Wihrenddessen den Schimorfond auf dem
Herd einkochen lassen, Lorbeerblitter und Krduterzweige
entfernen. Das Fleisch aufschneiden und mit dem Schimorfond
und dem Gemiise anrichten. Mit WeiBbrot servieren.

Warum ist die Gondel krumm? -
Von Gondeln, Gondolieri und Frauen

Letztens in Venedig musste ich mir die Augen reiben und noch
einmal hinsehen. Zu unglaublich schien mir, was ich sah. War
das tatsdchlich eine Frau, die die schlanke Gondel durch den
schmalen Kanal manévrierte? Noch dazu eine ansehnliche
Blondine? Das konnte ja nun nicht sein.

Denn jeder weif3, dass der Beruf des Gondoliere in Vene-
dig von den starren Regeln jahrhundertealter Traditionen
bestimmt ist, {iber die eine Innung mit unnachgiebiger Harte
wacht. Gut 400 Mitglieder hat diese altehrwiirdige Gesell-
schaft. Und muss ich erwéhnen, dass alle Mitglieder Manner
sind? Sie sind Inhaber der begehrten Lizenzen, die sie dazu
berechtigen, den Titel des ,,Gondoliere” zu tragen und eine
Gondel durch Venedig zu steuern. Die Zahl der Lizenzen ist
streng limitiert, eine neue Lizenz kann man nur erwerben,
wenn ein Gondoliere in Rente geht oder seine Lizenz aus sons-
tigen Griinden abgibt. Zuvor muss man eine Aufnahmeprii-
fung bestehen, eine anderthalbjahrige Ausbildung absolvieren
und anschlieflend die Fahrpriifung ablegen.

Dann kann es endlich losgehen. War es frither so, dass jeder
Gondoliere seine eigene Gondel besaf3, so werden heute auch
oftmals Gondolieri von Gondelbesitzern zu Saisonzeiten ange-
stellt. Die original venezianischen Gondeln bauen nur wenige
Betriebe nach althergebrachter Tradition. Dazu bené&tigt man
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Bella, bella, bella Marie -
vom Zauber der Insel Capri

Die Insel Capri — das Sylt Italiens! Die Reichen und die Scho-
nen lieflen diese sonnengekiisste Insel zur Legende werden.
Und das nicht erst, seit die Welt im vergangenen Jahrhundert
von der grofien Reiselust erfasst wurde. Denn der besondere
Reiz des kleinen Eilands zog alle, die es sich leisten konnten,
schon immer in seinen Bann.

Capri liegt im Golf von Neapel und ist nur circa zehn Qua-
dratkilometer grof3. Berithmt sind die Grotten der Felseninsel,
allen voran die sogenannte Blaue Grotte, vor der in den Zeiten
der Hochsaison die Touristenboote mit schoner Regelméfiig-
keit einen Stau auf dem Wasser bilden. Oft sind es mehr als
50 Boote, die auf die Einfahrt warten. Zugegebenermafien ist
das Blau, das die Strapazen belohnen wird, von iiberwalti-
gender, geradezu surrealer Schonheit. Schon im alten Rom
war die Blaue Grotte bekannt, geriet aber in spiteren Jahr-
hunderten in Vergessenheit. Wiederentdeckt wurde sie 1826
durch den schlesischen Dichter und Maler August Kopisch.
Doch kehren wir zunéchst einmal zuriick zu den Anfingen
des Capri-Booms.

In der Altsteinzeit bestand noch eine Verbindung zwischen
Capri und dem Festland. Ein romischer Geschichtsschreiber
behauptete, damals hatten Elefanten und Riesen die Gegend
bewohnt. Auf das Dunkel dieser Vergangenheit folgten grie-
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chische Kolonisten und spéter die Romer. Den Namen Capri
pragten letztere, denn er stammt vom lateinischen Wort
»caprae“ ab. Was dem mondénen Mythos wiederum weniger
zupasskommt, denn es bedeutet schlicht ,,Ziegen®

Bereits Kaiser Augustus besuchte Capri als Feriengast
und lief? sich dort eine Urlaubsvilla errichten. Kaiser Tibe-
rius machte Capri sogar zu seinem Wohnsitz, um dem Trubel
Roms zu entkommen - bése Zungen behaupten, er habe hier
seinem Lasterleben ungestort fronen wollen. Er erklérte Capri
27 n. Chr. zu seinem Regierungssitz, zehn Jahre lang bildete es
das Zentrum des Romischen Reichs. Tiberius® Villa Jovis lag
spektakular tiber einem steil zum Meer abfallenden Felsen mit
Blick aufs Festland. Neben dieser Villa besafy Tiberius noch
einige weitere auf Capri. Drei dieser Villen kann man heute
besichtigen, und der Ausflug lohnt sich, denn - wie kénnte
es anders sein - sie liegen an den schonsten Stellen der Insel.

Bis zum Niedergang des Romischen Reichs im 4. Jahrhun-
dert blieb Capri nobles Ferienziel romischer Herrscher und
Refugium hochgestellter Adliger. In den darauffolgenden unru-
higen Jahrhunderten fiel Capri wechselnden Eroberern in die
Hénde. Mal gehorte es zum Herzogtum Neapel, dann wieder
herrschten Sarazenen, Langobarden, Normannen, Anjou,
Aragonesen und schliefSlich Spanier auf dem kleinen Eiland,
und alle hinterlieflen ihre Spuren und pragten die capresische
Kultur.

Im 19.Jahrhundert entdeckten die vom Italienfieber gepack-
ten deutschen Kiinstler Capri als angenehmes Winterquartier.
Ilustre Géste wie Rainer Maria Rilke tummelten sich auf der
Insel. Der Dichter wohnte im ,,Rosenhéusel und schwérmte
mit blumigen Worten von der Schénheit des Eilands. Die Via
Krupp, die der Stahlfabrikant Friedrich Alfred Krupp zur vor-
letzten Jahrhundertwende mit spektakuldren Serpentinen in
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