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Heissgeliebte Spagheitti

Von Renée Reck

ach wieder einmal Spa-

ghetti!» heiBt es meistens,
‘ ‘ wenn ich meine Familie um

Vorschldge fir das nédchste
Menu bitte, und «Es gibt doch hof-
fentlich Spaghetti?» erkundigen sich
unsere Freunde Hans und Ursula,
wenn sie sich zum Essen einladen.
Ich weiB manche Familie, in der sich
die Kinder zum Geburtstagsessennichts
sehnlicher wiinschen als Spaghetti,
und ich kenne eigentlich niemanden,
der Spaghetti nicht gerne iBt. Warum
also nicht einmal diese heiBgeliebten
Spaghetti zum Thema eines Kiichen-
spiegels machen?

Um Spaghetti gut zu kochen, ist
wenig Miihe noétig. Sie ergeben zu
kleinem Preis sidttigende Mahlzeiten,
sie eignen sich bestens flir den Fa-
milientisch und sind auch bei den mei-
sten Gisten beliebt. Auf den Ein-
wand, Spaghetti seien nicht gesund,
kann ich bloB erwidern, daB jede ein-
seitige Erndhrung ungesund ist. Wo
genligend frisches Gemiise und rohe
Salate, Friichte und Milch auf den
Tisch kommen, konnen Spaghetti
kaum Schaden stiften.

Italien, genaugenommen das Ge-
biet um Neapel, gilt als Entstehungs-
ort der ersten Spaghetti. Vor rund
hundert Jahren wurden sie dann auch
bei uns in der Schweiz bekannt. Die
Italiener, die an den Tunnelbauten am
Gotthard, am Simplon und am Hauen-
stein arbeiteten, flihrten sie ein. Da-
mals wurde der GrieBbrei meist noch
mit den FiiBen geknetet, der fertige
Teig mit Messern geschnitten, und
die Teigfdden, die wie ganz diinne
Nudeln aussahen, wurden von Hand
auf Stédbe gehingt. Das Trocknen be-
anspruchte zwei bis drei Wochen, wo-
bei die aufgehidngten Spaghetti bei
schonem Wetter auf Gestellen in
StraBen und Gassen der Luft oder der
warmen Sonne ausgesetzt wurden.
Heute ist es, selbst in Siiditalien, ein
Gliicksfall, wenn man auf solch ein
malerisches Bild stoBt; die norditalie-
nischen Teigwarenfabrikanten kom-
men flir das — immerhin beachtliche!
— Bediirfnis von 30 Kilo pro Jahr und
Einwohner ihres Landes spielend auf.

Auch bei uns gibt es sehr gute
Spaghetti, die, wie das urspriingliche
Rezept es vorschreibt, aus Hartwei-
zengrieB hergestellt sind: einem GrieB,
das aus einem besonders hartkdrnigen
‘Weizen von hohem EiweiBgehalt ge-
macht wird. Dieser Weizen wichst
vor allem in einigen Mittelmeerldn-
dern, in den Pridrien Kanadas, im
Nordwesten der USA und in Argen-
tinien. Die Sorgfalt, welche unsere
einheimische Teigwarenindustrie stets
auf die Fabrikation der Spaghetti
wandte, hat sich gelohnt: Die Schwei-
zer sind groBe Spaghetti-Liebhaber
geworden, und Spaghetti-Rezepte
werden meist nicht nur mit Interes-
se und fachménnischem Verstidndnis
gelesen, sondern auch ausprobiert. Ich
habe mir deshalb bei der Zusammen-
stellung meiner Rezepte besonders
groBe Miihe gegeben.

Ich zweifle daran, daB man je er-
mitteln kdnnte, wieviele Spaghetti-Re-
zepte es liberhaupt gibt. Schon nur
jede Region Italiens bietet Variatio-
nen, die meist von ihrer geographi-
schen Lage bestimmt sind. Im nord-
lichen Mittelmeerbecken zum Beispiel
drangt sich der Knoblauch als Ge-
wiirz vor, wihrend im kargen Siiden
der GeiBenkdse den Geschmack be-
stimmt. An den Kiisten finden Mu-

scheln und Tintenfische Verwendung,
aus der Campagna stammen ja die
beriihmten «Spaghetti alle cozze» und
«alle vongole», also mit Muscheln,
oder «col sugo di seppie», mit Tinten-
fisch, aus Apulien die «Spaghetti ai
frutti di mare». An der Adria werden
bereits die Einfliisse des Orients sicht-
bar: «Bigoli coi rovinazzi» sind zum
Beispiel Spaghetti mit Hahnenkdm-
men, Salbei und Parmesan. «Bigoli in
salsa» solche aus ungeschidltem gro-
bem und dunklem WeizengrieB mit
Zwiebeln, Sardellen und viel Ol.

Ich will mich jedoch auf solche
Rezepte beschrdnken, die sich sehr
wohl auf unseren nordlichen Kiichen-
zettel aufnehmen lassen, ohne daB
wir ihre Eigenart stark zu verdndern
brauchten. Bei allen Rezepten sind
die Zutaten fiir vier Personen be-
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Gerade Du brauchst Jesus!

Du machst Dir doch gewiss auch immer mal wieder Gedanken
darliber, ob Deine lieben Verstorbenen noch in irgendeiner Weise
fortleben nach dem Tode?

Du méchtest doch gern einmal mehr dariiber wissen. Du fragst
Dich: Werden die Entschlafenen noch an diese Erde — noch an
mich — denken?

Sieh doch einmal hinter den Vorhang zur Ewigkeit. Die Bibel sagt
Dir dartiber Naheres.

Gern wiirden wir Dir noch heute eine Broschiire senden, die Dir
sagt:

Wo sind unsere Toten jetzt?

Diese Broschiire bekommst Du vollig kostenlos.
Missionswerk Werner Heukelbach, 5281 Wiedenest, Deutschland
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Spaghetti

rechnet. Dazu kommt in der Regel
ein Pfund Spaghetti; wird das Gericht
als Vorspeise serviert, genligen 70
Gramm pro Person. Uber das Ko-
chen der Spaghetti selbst brauche ich
kaum viel Worte zu verlieren, be-
stimmt bereiten alle Leserinnen sie
fachminnisch, ndmlich «al dente» zu,
so, daB sie beim BeiBen den Zihnen
einen leichten Widerstand leisten.

Spaghetti alla carbonara

lernte ich in Venedig kennen, wohin
sie — daher der Name - einst durch
die Kohler aus den Alpen und den
Dolomiten gebracht worden sind. In
der Stamm-Trattoria der Kohler am
Canal Grande, in der sie abstiegen,
wenn sie einmal jidhrlich in Geschéf-
ten nach Venedig kamen, hat sich das
Rezept bis heute erhalten. Ich habe
mir berichten lassen, daBl es eine Va-
riante dieses Gerichtes gibt, die vor
allem bei den Kohlern aus den Ab-
ruzzen beliebt war; diese jedoch er-
ledigten ihre Geschifte im n#her ge-
legenen Rom.

Wir brauchen nebst den Spaghetti
100 Gramm Speck (der gerducherte ist
in Italien im allgemeinen nicht er-
hiltlich, fiir unsere Zwecke aber ab-
solut richtig), ein wenig Schweinefett,
das wir durch Oliventl oder Butter
ersetzen konnen, 1 Knoblauchzehe, 3
Eier, Salz und schwarzen Pfeffer
nach Belieben, 4 EBloffel geriebenen
Parmesan und wenig geriebenen Pe-
corino, den wir in jedem Delikates-
senladen erhalten und der etwas
schiarfer im Geschmack ist als der
Parmesan.

Der Speck wird in Wiirfelchen ge-
schnitten, mit dem Fett in einer wei-
ten Pfanne angebraten, der gehackte
Knoblauch kommt hinzu, und beides
wird unter stdndigem Riihren gold-
gelb gediinstet. In einer Schiissel
schlagen wir die Eier locker und ver-
mischen sie mit Salz und Pfeffer. Die
Spaghetti kochen wir wie iiblich, gie-
Ben das Wasser ab, geben sie in die
Bratpfanne zu den Speckwiirfelchen
und dem Knoblauch und leeren die Eier
dariiber. Nun streuen wir zuerst den
einen, dann den andern Kise dariiber,



vermengen gut und richten just dann
an, wenn die Eier zu stocken begin-
nen.

Man hat mir gesagt, die Kohler
hitten urspriinglich «penne» auf die-
se Weise gekocht, das sind eine Art
kurze Makkaroni, die man heute we-
niger mehr kennt. Wichtiger fand ich
den Hinweis, daB h&ufig auch Pilze,
vor allem Steinpilze, in dieser Speise
anzutreffen seien: Wenn die Kohler
ihre Meiler gut versorgt wuBten, such-
ten sie in einer Ruhepause Pilze zur
Bereicherung ihrer eintonigen Nah-
rune- Alla ricotta
nennt sich eine reiche Spaghettiplat-
te, auf deutsch «mit Quark». Wir
brauchen: 500 Gramm Spaghetti, 450
Gramm Rahmquark, 100 Gramm ge-
riebenen Parmesan, 1 Deziliter Rahm,
schwarzen Pfeffer, Salz, 200 Gramm
Schinken, 180 Gramm Butter, 30
Gramm Weizenmehl, !4 Liter Milch,
1 Eigelb, 50 Gramm Greyerzerkise.

Wihrend die Teigwaren kochen -
sie brauchen fiinf Minuten weniger
Kochzeit als iiblich, weil sie dann im
Backofen weiter aufquellen -, gebe
ich den Quark in eine Schiissel, ver-
menge ihn mit dem Parmesan, gieBe
langsam den Rahm zu, riihre fleiBig
um, bis eine Paste entsteht und gebe
frischgemahlenen Pfeffer und Salz da-
zu. Den Schinken schneide ich in
schmale Streifchen. Aus der Butter,
dem Mehl und der Milch und einer
Prise Salz rithre ich eine Béchamel-
sauce, der ich am SchluB das Eigelb
und den geriebenen Greyerzer beifii-
ge. Unter die gekochten, abgetropften
Teigwaren mische ich noch etwas But-
ter, dann schichte ich alles lagenwei-
se in eine feuerfeste Form: zuerst eine

Lage Spaghetti, dann eine Lage Quark-
paste, dann vom Schinken, wieder ei-
ne Lage Spaghetti, und so fort. Zu-
letzt wird die Sauce liber das Ganze
gegossen und die Form fiir eine Vier-
telstunde in den heiBen Backofen ge-
schoben.

Die meisten Gemiise passen zu die-
sem Gericht: Bohnen oder frische Erb-
sen, kleine Karotten, Fenchel oder in
Butter gedlinstete und mit Oregano
gewiirzte Zucchini. Auch zu einem
gemischten Salat aus gekochten Boh-
nen und Blumenkohl, frischen Toma-
ten, Peperoni und Kopfsalat kann ich
nur raten.

Pesto
«Per chi sa apprezzare la buona cu-
cinay», fiir diejenigen, die gutes Es-
sen zu schédtzen wissen, ist das dritte
Rezept gedacht: Spaghetti mit der Ge-
nueser Spezialsauce Pesto.

Dazu braucht es — je nach Mut -
2 bis 4 Knoblauchzehen, 1 Biischel-
chen frischen Basilikum (zur Not tut
es auch Petersilie), eine Spur Mayo-
ranblédttchen, 30 Gramm Butter, ganz
wenig Salz (denn Rasse liefert der
Knoblauch genug!), 6 EBlsffel gerie-
benen Parmesan oder je 3 EBloffel
Parmesan und Pecorino, etwas Oli-
venol, 2 EBloffel Pinienkerne und,
wenn ich sie vorritig habe, 2 bis 3
NuBkerne.

Der Name Pesto kommt von pe-
stare, zerstoBen, und eigentlich braucht
man, um die Masse herzustellen, einen
Morser. Ich habe mir extra einen an-
geschafft, ich denke aber, man sollte
auch mit einem Mixer ans Ziel kom-
men. Knoblauch und Krauter lege ich
auf das Hackbrett und wiege es mit
dem Wiegemesser so fein als mog-
lich. Die Butter wird zuerst mit der
Gabel zerstoBen. Diese Zutaten gebe
ich mitsamt dem Salz in den Morser
und fiige allm#hlich den Kise bei,
das heiBt, ich gebe immer erst dann
wieder ein wenig frischen Kise hin-
zu, wenn der andere im Morser mit
den {ibrigen Zutaten zusammen eine
kompakte Masse bildet. Tropfenwei-
se wird dann das Ol hinzugefiigt.
Nimmt man statt Ol lieber iiberhaupt
nur frische Butter, muB diese zuerst
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Spaghetti

mit der Gabel ganz griindlich durch-
gearbeitet werden. Zuletzt werden die
grobgehackten Pinienkerne darunter-
gemischt. Auf jede Portion Spaghetti
kommt ein EBloffel Pesto - oder
auch ein biBchen mehr fiir Liebha-
ber. Die NuBkerne streue ich ganz
zuletzt grob gehackt iiber die Pesto.

Timballo
Dieses Rezept habe ich aus Rom. Ei-
gentlich ist es nur ein Grundrezept,
und es bleibt der Phantasie einer je-
den Hausfrau tliberlassen, daraus eine
Speise nach ihrem Geschmack her-
zustellen.

Das notwendige Quantum Spaghet-
ti wird, wie bei den «Spaghetti alla
ricotta», nur gute zehn Minuten vor-
gekocht. Dann gieBt man das Wasser
ab, vermischt die Teigwaren - und
hier setzen die unendlich vielen Mog-
lichkeiten ein — mit geriebenem Par-
mesan, mit Olivenstiickchen, mit
Schinken, mit Pilz-, Wurst-, Zungen-,
Bratenresten, auch mit den Innereien
vom Sonntagsgiiggeli, die man leicht
in Butter gediinstet hat, kurz, mit
allem, was Kiihlschrank, Restenplat-
ten und Phantasie im Augenblick her-
geben. Dazu kommen schaumig ge-
schlagene Eier, vielleicht hat man
auch noch etwas Bratensauce, die
ebenfalls verwendet werden kann. Die
Mischung kommt fiir eine kleine Wei-
le in einer gut gebutterten Form in
den heiBen Backofen. Einen gut gera-
tenen «timballo» kann man, nachdem
man ihn flinf Minuten hat auskiihlen
lassen, wie einen Kuchen stiirzen.

Spaghetti mit Spinat
Die Herkunft des folgenden Rezep-
tes Kkann ich nicht mehr ermitteln.
Ich habe es so manches Mal schon
zubereitet und immer wieder leicht
verbessert, daB es wohl als eine mei-
ner eigenen «Créations» gelten konn-
te. Es kommt auf den Tisch, wenn es
frischen Spinat zu kaufen gibt. Ich
brauche ein Pfund Spinat, Salz, Pfef-
fer, eine Spur MuskatnuB, eine Tasse
ganz leicht geschlagenen Rahm, einen
knappen EBloffel Mehl, eventuell ein
Stlick Speck, etwas geriebenen Par-
mesan.

Der Spinat wird geddmpft, grob
gehackt, mit den Gewlirzen und dem
Rahm vermischt, mit Mehl gebunden
und eventuell mit leicht glasig gebra-
tenen Speckstiickchen bereichert. Mit
den halbgar gekochten Spaghetti ver-
mischen und in eine feuerfeste Form
fiillen, mit Parmesan bestreuen und
flir kurze Zeit in den heiBen Back-
ofen schieben.

Bologneser Tomatensauce

Vielleicht mochte jetzt noch jemand
wissen, wie ich denn meine Bolog-
neser Tomatensauce zubereite — und
sei es bloB, um es mit dem eigenen
Rezept zu vergleichen.

Die Zutaten sind die folgenden: 3
EBloffel O1 oder 50 Gramm Butter
und 1 EBIoffel Ol, 1 mittelgroBe
Zwiebel, 300 Gramm Hackfleisch, 1
Bilichschen Tomatenpurée zu 150
Gramm, etwas Wasser, Salz, Pfeffer,
Oregano, 1 Bratensaucenwiirfel, even-
tuell etwas Wein, 2 Knoblauchzehen.

Erst muB das Ol heiB sein. Dann
wird die feingehackte Zwiebel dazu-
gegeben und leicht goldig gediinstet,
das Fleisch kommt hinzu, am SchluB
das Tomatenpurée. Wenn alles gut
durchgebraten ist, gieBe ich ein wenig
Wasser dazu, flige den aufgeltsten
Bratensaucenwiirfel und die Gewiirze
bei, und schlieBlich sucht man nach
einem Restchen Wein, es kann roter
oder weiBer sein, der den Geschmack
der Sauce wunderbar abrundet. Das
Ganze sollte mindestens eine halbe
Stunde auf schwachem Feuer kocheln
konnen. Der besseren Verwertung des
vom gesundheitlichen Standpunkt aus
«kostbaren» Knoblauchs wegen, driik-
ke ich die Knoblauchzehen erst kurz
vor dem Anrichten ins Pfinnchen.
Wenn man es mag — und vorritig
hat — kann ein Schliickchen Rahm
der Mischung auch nicht schaden.

Haufig serviere ich Kkleine Portio-
nen Bologneser Spaghetti als Vor-
speise, und das hat mir noch jedes-
mal Komplimente eingetragen. Und
das wiinsche ich auch allen Leserin-
nen: ein nettes Kompliment fiir Ihr
ndchstes Spaghetti-Gericht! n
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