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Christina Viragh
Orangen

Es ist das Land, wo die Zitronen, und die Stadt,
wo vor allem die Orangen blithn, ab Ende April
kommt einem im rémischen Benzindunst in
Schwillen der Duft entgegen, von den Biumen,
die nicht nur in Vorgirten stehen, sondern auch
den Strassen entlang, noch mit den Orangen des
Winters behangen und gleichzeitig voller Bliiten,
die mehr Genuss versprechen, als die bitteren,
héchstens zu Marmelade und hochstens von Bri-
ten verwendbaren Friichte halten.

Die Romer hingegen verwenden ihre stidti-
schen Orangen vor allem als Markierung, da gibt
es die Via dell’Arancio und die Via dell’Aranciera
und etliche Lokale mit Orangen im Namen, von
Arancia blu iiber Arancio d’oro zu Settimio all’
Arancio, dessen Name nicht so romantisch ist,
wie er klingt, sondern vollig sachbezogen: Setti-
mio heisst der Restaurantbesitzer, und er stellt
sich nicht unter einem Orangenbaum vor, son-
dern hilt nur fest, dass sich sein Lokal eben in der
Via dell’Arancio befindet. Die Stadt, wo die als
Strassendekor nicht weiter beachteten Orangen
bliihn, hat in Bezug auf das Essen, und vielleicht
nicht nur darauf, fiir Schnérkel nicht viel iibrig.

Wenn etwa ein Restaurant Da Robertino heisst,
so mogen zwar in dem Namen miitterliche Un-
sachlichkeiten nachhallen, aber am einheimischen
Gast geht das spurlos voriiber, fiir ihn ist der lie-
bevolle Diminutiv kein Programm, Robertino
muss schon beweisen, dass er die Coda alla vacci-
nara, Ochsenschwanz in Tomatensauce, richtig

zu kochen versteht.

Rot und Orange. Bei Robertino bilden die ver-
schiedenen Tomatensaucen auf den orangegelben
Damastimitat-Tischtiichern keinen schonen Kon-
trast, bei Settimio passt der Carpaccio di pesce,
zwar auf traditionellen weissen Tischtiichern,
doch nicht ganz zum Orangenthema, das sich
innen im Lokal auf grossformatigen Fotos mani-
festiert, geschmacklich nicht und auch farblich
nicht recht, insofern nicht, als Carpaccio wegen
dem Rot des rohen Fleisches so heisst: Der vene-
zianische Restaurateur Giuseppe Cipriani soll das
von ihm erfundene Gericht nach dem Rot auf
den Gemilden des ebenfalls venezianischen Ma-
lers Vittore Carpaccio benannt haben.

Und also passt Settimios Carpaccio di pesce
auch zu sich selbst nicht, roh ist er zwar schon,
aber rot nicht, jedenfalls nicht so satt und strah-
lend wie olivenslbegossenes Rindfleisch oder der
Papagei in der «Taufe der Seleniten». Das rot-
orange Thema kommt durch Zitronensaft ge-
démpft zum Tragen, die Thon- und Lachstranchen
haben wegen der Siure schon ihren weisslichen
Film, wihrend der Pesce spada ins Briunlich-
Violette spielt und die Spigola und die rohen
Gamberi weiss sind.

Trotzdem: couleur locale, wiirde man sagen,
aber auch das stimmt nicht ganz. Denn obwohl
diese Fische, besonders der Pesce spada und die
Spigola, in gekochter Form auf den Meniis noch
héufiger vorkommen als der urrémische Ochsen-
schwanz, ist der Fischcarpaccio eine Neuerung,

erst seit ein paar Jahren und in nicht vielen Res-
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taurants zu finden. Japanischer Einfluss, konnte

man leichthin sagen, nur tut sich die romische
Kiiche mit der Integration fremder Gerichte iiber-
aus schwer, und dass es der Sashimi zum Carpac-
cio geschafft hat, ist wohl der Tatsache zu verdan-
ken, dass andernorts in Italien rohe Fische und
Muscheln, in weniger kiinstlerischer Form, zur
Tradition gehdren.

Cannolicchi, die rosa-beigen, rohrférmigen
Muscheln kommen in den Sinn, fiir die man
aber, da spielt die romische Abneigung gegen das
Gewagte hinein, weiter landeinwirts fahren muss,
in einen reizlosen Vorort im Norden der Stadt, in
ein dementsprechend ausgestattetes Restaurant,
das weder farblich noch thematisch irgendwie
festzumachen ist und hochstens Esoteriker auf
die Frage bringen kénnte, was roher Fisch mit
der Zahl Sieben zu tun hat, denn dieses Lokal
heisst seinerseits Sette Archi, wihrend die Lieb-
haberinnen von rohen Meerfriichten und eines
Minimums an Stimmigkeit die rosa-beigen,
durchaus guten Cannolicchi gern in einem hiib-
scheren Setting é4ssen, in einem der alten, von
Steinfussboden, gewdlbten Decken und Still-
leben aus Zitronen, Kaktusfeigen und, ja, Oran-
gen geprigten Restaurants der ockergelben Stadt.

Christina Viragh, geboren in Budapest, aufgewachsen in Luzern,

ist freie Schriftstellerin und Ubersetzerin und lebt seit iiber zehn
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Bild: Vittore Carpaccio, Ausschnitt aus «Die Taufe der Seleniten»,

Ol auf Leinwand, um 1502, Scuola di San Giorgio degli Schiavoni,
Venedig.
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