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VON STEFAN MAIWALD

Was fiir eine Metropole! Rom ist atemberaubend und einzigar-
tig, ewig und jung zugleich. Welche Stadt prégt seit zweieinhalb
Jahrtausenden ununterbrochen einen groBen Teil der Welt-
geschichte — erst politisch, dann religios? Welche Stadt ist
Hauptstadt gleich dreier Staaten? (Italien, Vatikanstaat und —
na? — Malteserorden.) ,,Rom ist die erstaunlichste Stadt des
Universums®, sagte einst — nicht Marc Aurel, sondern Asterix.
Hier birgt jede einzelne Stralle eine Sehenswiirdigkeit, fir die
andere Stadte ganze Viertel abreilen und einen goldenen Zaun
drumherum bauen wiirden. Caput mundi, Hauptstadt der Welt:
ein Ehrentitel, den Rom mit Stolz tréigt.

Vermutlich hat keine Stadt die moderne Welt in so vielen Berei-
chen geformt. Recht, Wissenschaft, Malerei, Politik, Architek-
tur, Philosophie, Lyrik, Medizin — ihr Einfluss war immens. Die
romischen Bauten faszinieren bis heute, und die katholische
Kirche, ebenfalls weitgehend ein italienisches Konstrukt, ist auf
dem Weg ins dritte Jahrtausend. Der Kalender, nach dem die
Welt heute ihre Tage und Jahre zahlt, ist eine rémische Erfin-
dung von Julius César. Die romische Republik wurde mit ihrer
ausgekliigelten Machtbalance zum Vorbild heutiger Nationen.
Viele staatskundliche Begriffe aus dem Lateinischen gehen auf
die politischen Vorgidnge in Rom zuriick: Republik, Prasident,
Kongress, Senat, Reprasentation, Judikative, Exekutive, Legis-
lative, Kandidat, Plebiszit und vieles mehr.

Reisende kommen in Rom zu Recht aus dem Staunen nicht her-
aus. Bauten wie das Pantheon oder das Kolosseum wéren selbst
mit modernen Mitteln nur schwer zu realisieren. Catull erfand

t

die Liebesgedichte, Gaius Lucilius die politische Satire, die von
Juvenal perfektioniert wurde. Ovids Einfluss auf die Kunst war
unermesslich. Das romische Rechtssystem war so ausgekliigelt,
dass die gesammelten Vorschriften um das Jahr 500 halb so
lang waren wie die Bibel. Schon unter Hadrians Regierungszeit
(117-138) erhielten sogar Sklaven gewisse Rechte — wenngleich
sie Sklaven blieben. Und der bis heute giiltige Grundsatz, lieber
einen Schuldigen laufen zu lassen, als einen Unschuldigen zu be-
strafen, findet sich bereits im Jahr 223.

Michelangelo schuf mit seinem ,,David“ in Florenz die wohl
beriihmteste Statue der Welt, aber in Rom das beriihmteste
Fresko der Menschheitsgeschichte: die Deckenmalereien der
Sixtinischen Kapelle im Petersdom. Maria Montessori durfte
als erste Frau in Rom Medizin studieren (nachdem Papst Leo
XIII. sich personlich fiir sie eingesetzt hatte) und revolutionierte
die Kindererziehung. Die aus Rom koordinierten Bauten — von
Schottland bis in den Irak — sind das vielleicht grote komplexe
Bauwerk der Menschheitsgeschichte. StraBlen, Paliste, Befesti-
gungen, Hafen, Briicken, Aquidukte prdgen bis heute unser
Stadtbild. Ubrigens: Schon im alten Rom gab es Staus und die
ersten Verkehrsmeldungen. So wurden in den umliegenden Ge-
meinden Warnungen ausgesprochen, aufgrund des zu erwarten-
den Gedrédnges an bestimmten hohen Festtagen nicht in die
Hauptstadt des Imperiums zu fahren. Der Verkehr ist nach wie
vor sehr groBstédtisch. Doch weil die Stadt historisch gewach-
sen ist, lassen sich viele Genussorte bequem zu Ful3 oder mit 6f-
fentlichen Verkehrsmitteln erreichen.
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EINLEITUNG

ROMISCE
KECTE

Uberall duftet es so gut! Nach Fett und
Frittiertem, nach kithlem Wein und
heiBem OI, nach getoastetem Brot, junger
Salami, reifem Kéise und kochelndem
Ragu. Denn Rom ist nicht nur caput
mundi, sondern auch caput Streetfood.

Streetfood ist in Rom so allgegenwirtig,
dass es dafiir nicht einmal ein italie-
nisches Wort gibt — auch nicht im romi-
schen Dialekt, der klingt, als hitte der
Sprechende gerade einen kostlichen
Happen verschlungen und wiirde ihm
nun genussvoll nachschmecken. Klar,
dass auch die gehobene Kiiche nicht zu
kurz kommt; wie koOnnte es in einer
Weltstadt mit so langer Geschichte an-
ders sein? Die gehobene Kiiche war schon
immer da. Reisen wir kurz in die Som-
merresidenz der Romer und zuriick in die

Geschichte: Im Jahr 79 n. Chr. brach der
Vesuv aus und begrub Pompeji unter
sich. Archdologen untersuchten die Aus-
grabungen auf Nahrungsreste und fan-
den: Fisch, Obst, Linsen, Getreide, Oli-
ven, Niisse — die mediterrane Diét in Re-
inform. Doch sie fanden auch die
Uberreste einer fachménnisch zerlegten
Giraffenkeule, bis heute der einzige
Giraffenknochen, der je im Romischen
Reich entdeckt wurde. Und dieser
lag nicht etwa in einem Palast, sondern in
einem ganz normalen Streetfood-Lokal.

»Selbst Romer, die nicht zur Elite gehor-
ten, hatten einen abwechslungsreichen
Speiseplan und einen hohen Lebens-
standard“, folgern die Forscher. Und so
ist es bis heute. Es gibt einfache Gerichte
wie die romische Pizza, mit diinnem,

knusprigem Boden — ganz anders als die
neapolitanische. Es gibt fantasievoll
belegte Brote, die berithmten frittierten
Reisbéllchen suppli, gefllt mit allem von
Kalbsbries bis Leber — und in ihrer
beliebtesten Form mit Mozzarella. Die
suppli al telefono heillen so, weil der
geschmolzene Kise beim Auseinander-
ziehen Faden wie alte Telefonkabel zieht.
Klingt einfach — verlangt aber ein erfah-
renes Hindchen. Und dann gibt es natiir-
lich auch die gehobene Kiiche — mit oder
ohne Stern. An ihrer Spitze: ausgerechnet
ein Deutscher. Heinz Beck ist Roms
hochstdekorierter Koch.

All diese wohlschmeckenden, fabelhaf-
ten Facetten der Hauptstadt werden wir
auf den kommenden Seiten entdecken.
Andiamo!
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Romulus und Remus, Kinder des Kriegsgottes Mars und einer sterblichen Pries-
terin, ausgesetzt und von einer Wolfin aufgezogen, griindeten der Legende nach
Rom im Jahr 753 v. Chr. auf sieben Hiigeln. Wahrscheinlich jedoch ist die Stadt
deutlich alter; schon vor 250.000 Jahren siedelten Neandertaler in dieser Gegend.
Bereits im 1. Jahrhundert v. Chr. nannte der Dichter Tibull sie Ewige Stadt —
ein Ehrentitel, den Rom bis heute mit Stolz triagt. Ebenso wie den lateinischen
Beinamen Caput Mundi — Hauptstadt der Welt. Wer jemals die Wahl eines neuen
Papstes verfolgt hat, versteht: Ganz abwegig ist dieser Titel nicht.

Der Stadtkern ist iiber Jahrtausende historisch gewachsen, gepragt von Wandel,
Zerstorung, Wiederaufbau — und vom Tiber, der Rom markant in zwei Halften
teilt. Das historische Zentrum liegt dstlich des Flusses, eingebettet in eine Schlei-
fe, wiahrend sich auf der westlichen Seite iiber Jahrhunderte die weniger privi-
legierten Viertel befanden. Doch auch das hat sich gewandelt: Trastevere ist heute
eines der angesagtesten Quartiere, und rund um den Vatikan leben die Romer
inzwischen in eleganten Stadtwohnungen.

Auch 6stlich des Zentrums ist vieles in Bewegung geraten: Die Viertel Monti und
Esquilino galten einst als Problemzonen, als Orte fiir Tagelohner und Randstan-
dige — heute sind sie Refugien fiir Studierende und Kiinstler. Und im Norden,
rund um den sogenannten Tridente, wurde das heutige Stadtbild mitsamt Trevi-
brunnen vor rund 300 Jahren neu geschaffen.

Rom ist eine Stadt in stetiger Bewegung — voller Dynamik, Briiche und Auf-
briiche. Und wer weil3, wie sie in 100 Jahren aussieht.






EINFUHRUNG

Moderne Graffiti treffen auf Stadtleben:
Einen echten Romer erschiittert nichts

Wo konnte ein Genussbuch anderswo anfangen als am west-
lichen Ufer des Tibers — in dem lebhaften, chaotischen und lie-
benswerten Trastevere, jenem Viertel, das sich stolz la pancia
di Roma nennt, also ,,der Bauch Roms“? Der Name sagt es
schon: Trans Tiberim — am Westufer des Tibers liegt der Rione
(so heiBen in Rom die Stadtviertel), betont auf der zweiten
Silbe: TrasTEvere.

Einst das Arbeiterviertel der Stadt — und in Teilen ist es das bis
heute geblieben — war Trastevere auch das Viertel der Auslan-
der und Zugezogenen. Viele Juden lieBen sich hier nieder; frii-
her gab es zehn Synagogen. Auch Anhénger der noch jungen,
geheimen Glaubensgemeinschaft des Christentums suchten in
den engen Gassen Zuflucht, als sie wihrend der Kaiserzeit ver-
folgt wurden.

Heute muss sich hier zum Gliick niemand mehr verstecken. Das
Leben spielt sich ganz selbstverstindlich drauen ab — ein froh-

liches Gewirr von Menschen, Stimmen und verfiithrerischen
Diiften, die aus zahllosen Trattorien in die Gassen strémen.
Klar, auch Trastevere bleibt nicht vom Wandel verschont. Was
spannenden Stadtvierteln weltweit widerfahrt, passiert auch
hier: Wohlhabende zieht es wegen der besonderen Atmosphére
her, die Preise steigen, und viele alteingesessene Bewohner
oder junge Wohnungssuchende kénnen sich die Mieten nicht
mehr leisten — sie weichen in andere Viertel aus. Zudem wird
Trastevere in vielen Reisefithrern als Geheimtipp verkauft,
was tagsiiber zu regelrechten Touristenstromen fiihrt, beson-
ders rund um die Piazza Santa Maria.

Doch es gibt sie noch, die Ecken, in denen Trastevere ganz bei
sich bleibt. So sehr, dass das Viertel sich seinen zweiten Spitz-
namen bewahrt hat: ,,Das Dorf in der Stadt®“. Und die romi-
sche Kulinarik hier ist so tief verwurzelt, dass sie garantiert
niemals vertrieben wird.

Flanieren in Trastevere:
Zu jeder Tageszeit ein Erlebnis
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So ganz gern gesehen ist das Ruhen
auf den Treppenstufen nicht ...



TRASTEVERE

Links — Der schlichte, gemiitliche
und dennoch stilvolle Gastraum

‘ 3 Unten — Barbara und ihre Auszeich-
) i i DN Wi s, nungen. Noch viel zu wenige davon!
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EGGS

VIA NATALE DEL GRANDE 52,
00153 ROM

+39 06 5817281
eggsristorante.com

OFFNUNGSZEITEN:
taglich von 12:00-23:00 Uhr

ECOS

BARBARA AGOSTI HULDIGT DEM EI

Dass die Geschichte der italienischen
Klassiker noch lange nicht auserzéhlt ist,
zeigt Barbara Agosti — die Konigin der
Carbonara. In ihrem Restaurant , Eggs®
ist es klein, hell und gemditlich. Die Holz-
tische brauchen keine Decken, und an den
Winden griiBen Bilder starker Frauen:
Uma Thurman aus Pulp Fiction und
Queen Elizabeth. Starke Frauen — das ist
Barbaras Lebensthema.

In ,,Eggs® bietet sie Roms Lieblingsgericht
in gleich 15 Varianten an und hat sich in-
tensiv mit der Historie der Carbonara be-
fasst. Die beliebte Anekdote, dass GlIs
nach dem Zweiten Weltkrieg in ihren Ta-
gesrationen Bacon und Eipulver mitbrach-
ten und die romischen signorine daraus die
Carbonara erfanden, ist charmant, aber
historisch nicht belegbar. Und Traditiona-
listen miissen jetzt tapfer sein: ,,Die ersten
Carbonaras wurden ziemlich sicher nicht
mit frischen Eiern gemacht, sondern dh-
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nelten eher einer Frittata®, vermutet Bar-
bara. Die begrenzten Kithlmoglichkeiten
der Nachkriegszeit lassen dies plausibel
erscheinen. Auch die Frage, ob damals
wirklich konsequent Wangenspeck und
Pecorino-Kise verwendet wurden, stellt
Barbara infrage.

Nach jahrelangem Experimentieren hat
sie ihre perfekte Carbonara gefunden.
Sie serviert sie in einem hohen Glas, mit
mezze maniche statt langer Pasta: kurze
Rohrennudeln, weil lange Nudeln nur fiir
zusatzliche Samigkeit sorgen, ,die das
Gericht nicht braucht®, sagt Barbara. Das
ungewOhnliche Gefdl3 hilt die Tempera-
tur ldnger hoch — ein entscheidender Fak-
tor bei Carbonara, denn die letzten Bissen
sollen keinesfalls lauwarm sein.

Ubrigens: Vor wenigen Monaten hat Bar-
bara eine ,,Eggs“-Dépendance in Mailand
erOffnet — und in der Risotto-Hauptstadt
Italiens kommt ihre Carbonara bestens an.

ROM NACH ART DER CARBONARA-KONIGIN

»Zum Frihstiick bin ich gernim Le Levain in Traste-
vere, einer franzosisch inspirierten Pasticceria. Meine
Lieblingstrattorien sind die Osteria della Trippa

und Trecca - Cucina di Mercato. Was die gehobene
Kiiche angeht, gefallt mir // Pescatorio sehr, ein
feines Restaurant und zugleich Fischhandlung.®




TRASTEVERE

PASTA CARBONARA

TRADITIONELLES PASTAGLUCK AUS ROM

FUR 1 PERSONEN
SCHWIERIGKEIT

OLID

400 g Mezze maniche (sieche Tipp)
200 g Guanciale

4 Eigelb

2 Eiweil3

80 g Grana Padano, gerieben

200 g Pecorino Romano, gerieben
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 In einem groBen Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen, dabei auf Salz ent-
weder ganz verzichten oder nur 2 TL ver-
wenden, da der Kdse und der Guanciale be-
reits viel Salz mitbringen. Den Guanciale in
gleichméBige Streifen oder Wiirfel schnei-
den und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
ohne zusitzliches Fett langsam auslassen,
bis er rundum goldbraun und knusprig ist.

2 In einer groBen Schiissel die Eigelbe,
Eiweille, beide Késesorten und reichlich
frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer mit
einem Schneebesen zu einer glatten Mas-
se verrithren. Den heilen Guanciale samt
ausgelassenem Fett direkt dazugeben und
griindlich unterriihren, damit sich das Aro-
ma gut verteilt.

3 Die Mezze maniche al dente kochen, ab-
gieBBen und ohne abzuschrecken sofort zur
Kase-Ei-Mischung geben. Alles ziigig ver-
mengen, bis die Pasta gleichmaBig von der
cremigen Sauce umbhiillt ist. Zum Servie-
ren nach Belieben mit etwas Pecorino und
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

WUSSTEN SIE DAS?

Mezze maniche bedeutet wortlich ,halbe
Armel“ — und genau so sehen sie auch aus:
kurze, breite Rohrennudeln mit geradem
Schnitt. Thre raue Oberfliche und der grof3-
ziigige Hohlraum machen sie zur perfekten
Wahl fiir cremige Saucen wie Carbonara.
In der romischen Kiiche gelten sie als au-
thentische Alternative zu Spaghetti — und
bleiben dabei stets formvollendet al dente.
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CARCIOFI ALLA ROMANA

ARTISCHOCKEN NACH ROMISCHER ART

FUR 1 PERSONEN
SCHWIERIGKEIT
o—olio——}

o

4 Artischocken

Saft und Abrieb von 1 Bio-Zitrone
2 EL gehackte Minze

2 EL gehackte Petersilie

2 Knoblauchzehen + 2 weitere fiir den Topf
1 EL Olivendl

100 ml WeiBwein

3 EL WeiBweinessig

200 ml Sahne

80 g Pecorino Romano, gerieben

4 Eigelb

100 g grobes Meersalz

100 g Zucker

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Die Artischocken von den duBeren Blat-
tern befreien, die Spitzen abschneiden und
das Innere sorgféltig sdubern, um harte Fa-
sern zu entfernen. In eine Schiissel mit Was-
ser und 1 Schuss Zitronensaft legen, damit
sie nicht oxidieren.

2 Minze, Petersilie und 2 Knoblauchze-
hen fein hacken, mit etwas Zitronenabrieb
vermengen und die Artischocken groBziigig
mit der Mischung fiillen und einreiben, so-
dass die Krauter auch zwischen die Blatter
gelangen.

3 In einem breiten Topf etwas Oliven-
Ol erhitzen, die restlichen 2 Knoblauch-
zehen dazugeben und die Artischocken
kopfiiber dicht nebeneinander einsetzen.
Mit WeiBwein, WeiBweinessig und 200 ml
Wasser aufgieBen, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ein angefeuchtetes Backpapier di-
rekt auf die Artischocken legen, damit sie
gleichméBig garen, und bei geschlossenem
Deckel ca. 30-35 Minuten kocheln, bis sie
am Boden weich sind.

4 Fiir die Pecorino-Creme die Sahne er-
hitzen, den geriebenen Pecorino einriihren
und bei geringer Hitze schmelzen lassen.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen,
bis die Masse leicht cremig ist.
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5 Fiir die Hithner-Bottarga die Eigelbe in
je 100 g grobes Salz und 100 g Zucker ein-
betten und fiir etwa 10 Tage luftdicht ver-
schlossen im Kiihlschrank reifen lassen,
bis sie so fest sind, dass man sie schneiden
kann. Die Eigelbe anschlieBend aus der Mi-
schung nehmen, griindlich abspiilen, tro-
cken tupfen und fein reiben.

6 Zum Servieren die Artischocken auf ei-
nem Klecks Pecorino-Creme anrichten und
mit der geriebenen Bottarga bestreuen.

WUSSTEN SIE DAS?

Bottarga wird klassisch aus getrocknetem
Fischrogen hergestellt — doch in der moder-
nen Kiiche findet sich zunehmend die krea-
tive Variante aus Eigelb. Die ,,Hithner-Bot-
targa® in diesem Rezept entwickelt durch
das Pokeln mit Salz und Zucker ein tiefes
Umami-Aroma und eine feste, reibbare
Konsistenz — ideal, um feine Gerichte wie
diese Artischocken zu vollenden.




L’ANTIDOTO

VICOLO DEL BOLOGNA 19
00153 ROM
enotecalantidoto.com

OFFNUNGSZEITEN:
Montag bis Samstag
18:00-24:00 Uhr
Sonntag geschlossen

MIRKOS BIO-
KANTINE UMS ECK

»lch liebe die Rumi
Bottega Organica. Es
ist ein kleiner Laden
fiinf Minuten von mir
entfernt, wo ich fast
jeden Tag zum Mit-
tagessen hingehe

- sozusagen meine

persdnliche Kantine.”
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Was fiir eine zauberhafte Weinbar:
Klein und abgeschieden, gelegen im ru-
higen, geradezu beschaulichen Herzen
Trasteveres, in einer engen, verkehrsbe-
ruhigten Gasse, in der selbst die Graffiti
warmherzig wirken. Keine zweihundert
Meter von der lebhaften, oft auch ziem-
lich touristischen Piazza Santa Maria
entfernt, findet hier das Viertel zu sich.
Und vor Mirko Pelosis Enoteca bilden
sich jeden Abend Menschentrauben.

Der 31-Jahrige macht aber mehr als nur
Weinflaschen entkorken: Er bietet auch
eine kleine, ambitionierte Speisekarte
an, deren Gerichte taglich wechseln, je
nachdem, was marktfrisch ist. Nur zwei
Happchen sind bei ihm immer zu ha-
ben: Mixed Pickles und das Joghurt-
Fladenbrot, denn wenn die mal nicht
auf der Karte stehen, rebellieren die
Giste. ,,Beide Gerichte spiegeln meine
Kiichenphilosophie gut wider®, erklért
Mirko, ,,denn das Fladenbrot wird im-
mer so portioniert, dass es in Gesell-
schaft gegessen werden kann, es wird
also am Tisch geteilt. Und meine Mixed
Pickles enthalten immer sieben bis zehn
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SOFORT HEIMISCH

verschiedene Obst- und Gemiisesorten,
die das Gebiet und die aktuelle Saison
reprasentieren.”

Gefragt nach seiner romischen Lieb-
lingszutat, antwortet er: ,,Es ist schwer,
sich fiir eines zu entscheiden, aber die-
ses Jahr hatte ich viel Spall mit Punta-
relle.“ Ja, das Wort SpaB, divertimento,
benutzt er ganz bewusst, denn das lust-
volle Kochen und Experimentieren ist
seine wahre Passion: ,,Es ist eine wun-
derbare Welt, die man immer weiter er-
forscht, man lernt jeden Tag von allen
und allem.*

Auch Mirko glaubt, dass Rom der per-
fekte Ort fiir kulinarische Entdecker
ist: ,,Abgesehen von all den bekannten
Griinden glaube ich, dass Rom wirklich
unterschitzte landwirtschaftliche Schét-
ze bietet, die Uber Artischocken und Pe-
corino-Kése hinausgeht. Dank meiner
Kollegen und Mitarbeiter, die mehr Er-
fahrung in diesem Gebiet haben als ich,
wird mir bewusst, wie viel Potenzial
und Kultur diese Region hat und wie
viele Menschen das noch nicht erkannt
haben.”

NATURAL
WINE
VIN NATUREL

03060

VINO NATURAL

FFIDINEA)
NATIRIS ¥
VIND NATUW
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Links — Mirko (l.) und Flaviano freuen
sich auf kulinarisch Neugierige

Unten — Die Weinauswahl ist exzellent —
und klar vom Terroir der Region gepragt

Ganz unten — Abends ist richtig was los —
ein lassiger Mix aus Einheimischen und
Reisenden auf Entdeckungstour.




EIN KULINARISCHER STREIFZUG
DURCH DIE EWIGE STADT

Rom ist nicht nur eine Stadt voller
Geschichte, sondern auch ein
Paradies fiir Feinschmecker. Zu Gast
in Rom zeigt die kulinarische Seele
der Ewigen Stadt im Heiligen
Jahr - von kleinen Trattorien in
versteckten Gassen bis zu legen-
daren Cafés, die seit Generationen
bestehen. Neben authentischen
Rezepten wie Cacio e Pepe, Carciofi
alla Romana und Pizza Bianca
erzahlt dieses Callwey Buch faszi-
nierende Anekdoten lber die
rémische Esskultur und ihre Wurzeln.
Detaillierte Insidertipps verraten,
wo Einheimische selbst einkaufen,
essen und ihren Aperitivo geniefBBen.
Mit groBartigen Bildern und einer
Mischung aus Reisefiihrer und
Kochbuch ladt dieses Werk dazu
ein, Rom mit allen Sinnen zu
erleben - ob vor Ort oder in
der eigenen Kiiche.

EINZIGARTIG
¢ Originalrezepte der romischen
Kiiche - von Antipasti bis Dolci
¢ Geheime Genussadressen -
Restaurants, Markte und Cafés
abseits der Touristenpfade
e Spannende Anekdoten -
Geschichte und Traditionen
hinter den Gerichten

CALIWEY




