Amatrice und Amatricana

Die Aktion und das ultimative Rezept

sedged ob ey ? )
SCRRTLTR = = Nach dem heftigen Erdbeben in Mittelitalien in deichit

zum 24. August 2016 hat es ein paar Tage gedauisrdje
Welt und auch ich verstanden haben, dass Amatines der
vOllig zerstorten Dorfer in den sudlichen Abruzaander
Grenze zum Latium, Ursprung und Namensgeber der
Spaghetti all' Amatriciana ist. Amatrice liegt zwietealb
Autostunden ndérdlich von Rom.

Ein Teller dieses bauerlichen Pastagerichts und ein
schreckliches Erdbeben, was haben die miteinandanvu
o Dem Grafiker Paolo Campana, der in dieser Nachtu86
SEMPLICE isteinBeiragvon — yhr gquch noch in dem stdlich von Rom gelegenen Ramez
Eberhard Spangenberg. Eristseit oo 7itarm der Erde am eigenen Leib verspirt hten am
1983 Inhaber von GARIBALDI, war . o .

1992 Griinder von Slow Food Morgen danach die Idee, mit einer Aktion den Optlrs
Deutschland und viele Jahre Publizist Erdbebens zu helfen. Er postete auf seiner Facebadtk-Se
und Verleger. Es geht in SEMPLICE den Vorschlag, dass fur jeden Teller Amatriciana toEu
um kritische und kreative Gedanken abgezweigt und den Erdbebenopfern zur Verfligungigest
zum genussvollen und bewussten werden sollten. Eine Followerin schlug vor, es kdnaach
Leben, um kulinarische und zwei Euro sein. Einen Euro soll der Wirt beitragem de

kulturelle Themen. anderen der Gast.

Am Anfang von SEMPLICE stehtder  gop el oriff Carlo Petrini, Grinder und Prasidentvo
Traum, eine Strandkneipe an der . . :

toskanischen Kiiste zu betreiben. vor INternationalen Slow-Food-Bewegung, die Idee auf und
cinem Pinienwald und mit blauen verbreitete sie in der ganzen Welt: ,Mittels die§asrichts,
Sonnenschirmen und blauen das gastronomisches Wahrzeichen von Amatrice @&thtan
Liegestiihlen. Daraus entwickelt sich  wir auch die Werte der Solidaritdt und Gemeinsdlcdkeit
ein nachster Traum, ein einfaches  verbreiten, die pragend fiir die bauerliche Kultiesker
kleines Lokal in Minchen mit gerade  Gemeinde sind. Wir schlieRen uns den spontandativén
mal zwei Dutzend Gasten. Sie sitzen g - die momentan tiberall in Italien entstehen usfém die
zum Teil an der offenen Kuche, zum - paqia rantbetreiber auf der ganzen Welt ein garaiesldng

Teil an einem grofl3en Tisch. Eberhard lidarischen Teilnah o
Spangenberg verwohnt seine Gaste mifUr solidarischen feiinanme aut.

einfachen und einfachsten Gerichten aus .
besten Rohstoffen und mit ein paar ~ Das war der Durchbruch, wie die Frankfurter Rundsclaau

ausgewahlten Weinen. Dazu gibt es jede September 2016 berichtet: Der britische StariKdamie

Menge guter Tipps und viel Oliver warb per Video fir die Spendenaktion. Die iexfys,
Kommunikation. SchiieBlich geht dieseehemalige Préasidentenfamilie, aB in den USA zum &eich
Traumlokal auf Reisen, in zwei der Solidaritat Amatriciana. Und in Italien werden

Zirkuswagen, einer mit der offenen 7 \ischen landauf landab Benefiz-Spaghetti-Esseddsr
?;i?}i#gifgégg;g%%iﬁ rg'iteer']:a'[r)]"’laErdbebengebiet organisiert. Rekordhalter ist bistierStadt
tiberall aufstellen kann, wo interessant®€rgamo. 20 000 Menschen bestellten dort am Mittwoch
Menschen zusammenkommen. Am  €inen Teller Amatriciana. Auf einer Weltkarte auf Bao
Ende steht die Erkenntnis, dass zum Campanas Facebook-Seite sind teilnehmende Restaurant

Traumen und zur Verwirklichung des und Pizzerien mit blauen Fahnchen markiert.”
einfachen und glicklichen Lebens
Papier und Bleistift gentigen, und im



besten Fall auch noch ein blauer
Liegestuhl. Das ist SEMPLICE.

Inzwischen beteiligen sich mehr als 1.000 Restdarnanaller
Welt an der Aktion. Sie sind ebenso wie das Speaden&uf
den Internetseiten von Slow Food aufgelistet.

Das ultimative Amatriciana Rezept
Es ist fur 4 Personen gedacht.

Herzstlick einer guten Amatriciana ist Guanciale. Bagine
Schweinebacke, die wie ein Schinken gesalzen figepfe
gewdurzt und getrocknet und dann in Stticken voss 1,6ikg
verkauft wird. Sie ist Grundlage nicht nur der Anaéna-
Sol3e, sondern u.a. auch fur die ,echten“ Spagladiti
Carbonara, die damit richtig spannend schmecken. Am
haufigsten findet man sie in Landmetzgereien inTaskana,
Umbrien, Abruzzen und Latium, also genau dort, a® d
Erdbeben gewitet hat. Sie kostet nicht viel unddieitt
monatelang im Kuhlschrank. In Deutschland gibt es
Guanciale bei gut sortieren italienischen Feinkostgiften.
Sie schmeckt wiirziger als gepokelte Pancetta, déxchie
Bauchspeck, den man ersatzweise auch verwenden kann.

Entfernen Sie von 150 g Schweinebacke die hartea®ehw
und schneiden sie dann zuerst in dinne Scheiben,
anschliessend in schmale Streifen. Braten Sie di@se in
einer guten Pfanne bei leichter bis mittlerer Hiare bis das
Fett austritt und die Streifen anfangen knusprigdeer.
Dann geben Sie den Inhalt der Pfanne in ein Sienjtddas
flissige Fett ablaufen kann und geben Sie die
Ubrigbleibenden Grieben auf ein Kiichenpapier.

Wischen Sie die Pfanne gut aus und geben etwa 8ftessl|
Olivendl in die Pfanne. Das Extra Vergine darf in éiesFall
etwas kraftiger sein, die vielfaltigen Sorten augé# und
Suditalien sind bestens geeignet.

Bereiten Sie gut 200 g Gemusezwiebel vor. Ich begerfir
dieses Gericht die weil3en, eher stf3eren Zwiebireiden
schonen geschmacklichen Kontrapunkt zu der S&ure de
Tomaten und der pfeffrigen Wirzigkeit der Schweiokd
setzen. Schneiden Sie die Zwiebel in Wirfel uneg:br@ie
diese bei mittlerer Hitze in der Pfanne in Oliveadl Die
Zwiebeln diurfen golden schmelzen, aber nicht anieéu

Dann geben Sie die Grieben und etwa 400 g Tomatdiei
Pfanne. Im Sommer kdnnen Sie frische, schmackhafte
Tomaten verwenden, aber wie immer sind hier gutatPel
(Geschalte Tomaten) von La Selva oder Il pomodaro p
buono del Vesuvio der Hit. Ein oder zwei Knochblaabkn,



geschalt und mit dem Handballen leicht gequetsrhijhen
die rustikale Note dieses Bauerngerichts.

Mit einer frischen Chillischote (Kerne entferneafjer gutem
(ein gestrichener Espressoldffel) Chillipulver bramgSie die
notwendige Scharfe und den guten Peperocino-Ges¢hmac
ins Gericht. Ich benltze am liebsten das ,Polveéesrbre”
von Magnifici, nicht nur wegen des schénen Nan@reser
getrocknete und gemahlene Chilli ist ein fester &wdieil
meiner Kiuche. Ich kann damit die Scharfe meineicher
genau ,steuern, da frische Schoten meisten untaestiich
scharf und deshalb etwas unberechenbarer sind.

Seien Sie bei der Vorbereitung dieses Sugos vdigsicit
dem Salz. Die Guanciale bringt schon eine Mengeundt
der gereifte Pecorino-Kase zum Schluf bildet auch ei
salzige Komponente.

In der Zwischenzeit haben Sie das Wasser fir dstaRauf
den Herd gestellt, zum Kochen gebracht und gesalzen
mehr Wasser, desto besser die Spaghetti! In Romewestdtt
Spaghetti oft auch Bucatini all’'amatriciana angett Meine
absolute Lieblingspasta ist die Monograno-Linie Valicetti
aus dem Urgetreide Kamut. Geben Sie 500 g Spageleis
Wasser und ruhren Sie sie gleich um, damit siet piappt.
Als guter Pastakoch kommen Sie nicht darum, in der
entscheidenen Phase nach ca. 8 Minuten immer wrder
probieren, ob die Pasta gerade richtig ,al dentet.iLieber
etwas friher als zu spat abgiel3en, aber vorher ginBe
Tasse mit dem Nudelwasser abschopfen und auf ilee Se
stellen.

Dann AbgielRen! Die Pasta mit der Sol3e in der Pfanne
vermischen und mit dem Nudelwasser soweit ergadass,
sie nicht zu trocken und nicht zu fllissig ist.

Jetzt konnen Sie die Pasta gleich in der Pfanndeserv oder
in einer Schissel anrichten. Zum Garnieren verwerigle
etwas Petersilie oder frisches Basilikum in Blatteder
Stangeln.

Fur diese kraftige Pasta ist klassischerweise eneiffer,
geriebener Pecorino die beste Erganzung, im ,Notfallfch
Parmesan. Meine personliche Variante: Ich lasseki&ése
ganz weg, damit er die Feinheit und Wurzigkeit dd3eS
nicht verdeckt. Semplice.

Guten Appetit!



Den Aktionsaufruf von Slow Food/Carlo Petrini find&ie
bei Slow Food Deutschland:
http://www.slowfood.com/network/de/carlo-petriraset-
einen-aufruf-zugunsten-der-bevoelkerung-von-ametiem-
vom-erdbeben-betroffenen-ort-in-mittelitalien/

Die Liste der an der Aktion teilnehmenden Lokale
veroffentlicht Slow Food Italien:http://www.slowthd/un-
futuro-amatrice-locali-aderenti/

Panorama



