Liebe Freunde des verschwiegenen kleinen Restaurants in der

Stavenhagenstralie. wir sind ein biichen in Erkldrungsnotstand.

Denn was wir hiermit ankiindigen mochten, ist unser Friihlingsessen.

Was sich hingegen da draulen scit Wochen abspielt, ist schon der reinste Hochsommer. Aber soll etwa das
Menu di Primavera ausfallen, nur weil der Friihling sich benimmt wie ein voreiliger Sommer? Niente, Mil-
nichten. Sommeranfang ist erst in cinem Monat. AuvPerdem bekommt Thr Nordlichter auf dicse Weise endlich
mal eine Vorstellung davon, was wir in meiner Heimat, der siidilalienischen Basilikata, unter ganz normalen
Frijhlingstemperaturen verstehen.

Unser traditionelles Friihlingsessen [indel am 28. Mai statt. Wie immer an cinem Sonntag. Wir fangen
an mit (rischern Salat mit ebenso frischem Pecorino. Danach begriiBen wir den Frithling mit griinem Spar-
gel und Tiroler Speck. Den grébsien Hunger stillen wir anschlieBend mit Pasticcio di Maccaroni alla
Lucana, ¢incm authentischen Auflauf aus der Basilikata. Nach einer kleinen Verschnaufpause kann der Gaumen
sich dann ganz auf jene Spezialitit konzentrieren, dic jeden Siiditaliener in Euphoric versetzt: Zicklein aus
dem Ofen mit Gemiisesalat und gebackenen Rosmarinkartoffeln. Den Abschluff bilden ganz schlicht frische
Erdbeeren mit Marscarpone,

Auch wenn es unwahrscheinlich klingt, halten wir den Preis fiir dieses ippige Mahl bei den bereits be-
kannten licherlichen vierzig Mark. Der Wein, den ich dazu empichle, ist ein weiBler Trebbiano aus Elba, jencr
Insel, die fiir mich eine ganz wichtige Station auf dem Weg in den Norden war, Er kostet an diesem Tag ebenfalls
nur fiinfundzwanzig Mark.

Also: am 28. 5. um 19 Uhr. Frihlingscssen bei Prospero. Anmclden bitte bis spiélestens
23. 5. aus den bekannten Griinden. Wir freuen uns auf cincn frohlichen Abend bei leckerem

Essen,




Italien - ha, da denken alle nur an Sonne und Wirme und

unbeschwertes Leben im Freien. Daf es in Italien gelegentlich

auch Winter gibl, scheint aufferhalb des Sticlels recht wenigen
Mecnschen bekannt zu sein. Und diese Winter konnen sogar verdammt kalt sein. Vor allem
dort, wo die Romer alle Wiilder abgeholzt haben, um daraus ihre Galeeren zu bauen, also spezi-
ell in Latium, dem heutigen Basilicata, pfeilt es dann so schweinekalt {iber die kahlen Bergriik-
ken, daBl man nur noch in einer mollig warmen Behausung sitzen und sich mit deftiger
landlicher Kost vollstopfen mochie. Natiirlich méglichst - wie sollte es anders sein, wir sind in
Italicn - im Kreis von Freunden, mit ordentlichem Wein in ausrcichenden Mengen.

Ein Blick aus dem Fenster sagt mir: das kénnen wir hier auch. Zumal hier noch diescr
ewige fiese kalte Regen dazukommlt. Der 13. Februar ist doch ein passabler Termin [iir unser
Winteressen. Einen Tag vor dem Valentinstag, den sich wahrscheinlich unsere geschiftstiich-
tigen Verwandten jenscits des grofien Teichs aus ganz dhnlichen Griinden ausgedacht haben.

Also wicder mal kein Ruhetag. Stattdessen: zuerst Ravioli, gefiillt mit Spinat und Ri-
cotta, danach selbstgemachte Salsicce, eine Wurstspezialitit aus meiner Heimat. mit ¢in bif3-
chen Friseesalat. Als Hauptgericht geschmorte Roulade nach Basilicata-Art, mit Polenta und
Gemiise. AuBicrdem Kartoffelpiiree fiir Polenta-Skeptiker. Und obwohl das alles wicder [iir
karge vierzig Mark auf den Tisch komml, gibt es danach noch Profiteroles. Der empfohlenc
Wein kommt dicsmal aus den Abruzzen, ein kriftiger, saftiger Montepulciano, wieder zum
Kennenlernpreis von 25 Mark.

Da wie gewohnt nichts aus der Fabrik kommt, sondern alles frisch gemacht wird,
wiiten wir gern bis zum 9. Februar, wer am 13. kommt. Bene?

Um 19 Uhr gibt’s bei Prospero Essen.

Wir sind schon schr gespannt.




= 89

Einst beschrieb Horaz, beriihmtester Sohn Latiums, scine Heimat als blithende

Landschaften, dicht bewaldet und reich an Reben, wilden Ebern, Hasen, Fiichsen und
sogar Wolfen und Schildkroten.

Horaz ist heute wie damals einer der bedeutendsten rémischen Dichter.
Latium, das heute Basilicata heift. gilt heute hingegen als drmste Region Ttalicns.
Sie ist auch meine Heimat. Und ich muf leider sagen, von dem cinst so reichen
Jagdrevier ist nicht viel mehr geblieben als ein paar leckere Rezepte und der
Brauch, den Herbst im Kreise von Freunden mit einem deftigen Wildschweingericht
zu begriillen.

Das wollen wir tun. Und zwar am letzten Sonntag im Oktober, also am
31.10. Da fillt der Ruhetag aus, stattdessen gibl ¢s: zuerst Tagliatelle mit
Triffeln, danach ein Pilzrisotto, dann als Hauptgericht Wildschwein mit
Polenta, und alg letztes Cacio con le pere, einen sehr speziellen Weichkise mit
Birne.

Um jeden Verdacht der kalabrischen Wegelagerei von mir zu weisen, erbitte
ich dafiir pro Kopf hescheidene DM 40,-. Als Wein empfehle ich dazu ¢inen Cird
Rosso superiore ‘94 fiir den chenso bescheidenen Kennenlernpreis von DM 25,-.
Mein¢ anderen Weine stehen natiirlich auch zur Verfiigung,

Carpe Diem. Niitze den Tag. Das ist von Horaz. Wer den 31.10. in der
beschriebenen Weise nutzen méchte, melde sich bitte bis zum 27,10, an, damit
ich die Zutaten rechtzeitig herbeischaffen kann, Um 19 Uhr gibt es Essen.

Wir freuen uns darauf.

——



