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Ankunft in Catania

Die Via Etnea ist eine schnurgerade, kilometerlange Strafie
im Herzen Catanias. Vom Domplatz aus steigt sie allmihlich
an und verliuft direkt auf den in der Ferne gut sichtbaren
Gipfel des Atna zu. Mein Hotel liegt an dieser StraRe, sodass
ich den schneebedeckten Vulkan bei meiner Ankunft nahe
vor Augen habe. Als ich mit einem Leihwagen vom Flughafen
Catanias aus ankomme, empfiehlt mir die junge Frau an der
Rezeption, das Abendessen ganz in der Nihe, bei Peppino,
einzunehmen. Dort sei immer etwas los, und aufierdem gebe
es bei Peppino besonders gute Dolci.

Es ist Sonntagabend, bei Peppino (Via Empedocle, 35) sind im
Erdgeschoss und oben, im luftigeren ersten Stock, alle Tische
besetzt. Ich bin reichlich spit, aber das macht nichts - sagt
jedenfalls Giovanni, mein Berater und Kellner. Vorne, an der
kleinen Bar im Eingang, soll ich zunichst Platz nehmen und
auf Kosten des Hauses einen der guten Liquori trinken, die
nicht nur alle hausgemacht sind, sondern deren Grundstoffe
auch aus eigenem Anbau stammen. Es gibt Zitronen-, Zimt-,
Schokoladen- oder Krauterlikér, und jeder dieser Liquori be-
ruht auf uralten Rezepten, die bis zu den Zeiten der Rémer
zuriickreichen. Giovanni stellt die kleinen, bauchigen Fla-



schen einfach nebeneinander vor mich hin, ich kann probie-
ren, was und wie viel auch immer ich will. Die Ligquori haben
alle einen stark samtigen, enorm konzentrierten Geschmack,
als bestiinde die ganze Welt nur aus einem einzigen, geball-
ten Aroma. Man beginnt mit Zimt, dann kommen Schokola-
de, Krauter und schliefilich Zitrone dran, dazwischen gibt es
jeweils ein kleines Glas Wasser, um die Aromen auf der Zun-
ge voneinander zu trennen.

Als ich alle Liquori probiert habe, ist mein Appetit auf die
klassischen italienischen Gerichte langst verflogen. Ich seh-
ne mich héchstens noch nach etwas weiterem Siifsen, und als
ich Giovanni das sage, nickt er nur bestitigend mit dem Kopf:
Die Dolci, erklart er, seien die zweite sizilianische Mahlzeit,
und sie seien eindeutig die raffiniertere. Die Sizilianer liebten
die Dolci mehr als alles andere, mehr als Pasta, Fleisch, Fisch,
ja, die Dolci seien die ureigenste sizilianische Kiiche, basie-
rend auf den Frichten und Aromen der Insel, auf Orangen,
Zitronen, Mandeln und schwerem, stiifiem Wein, Produkten
eines Sonnenlandes, das mit Hilfe der Dolci den hohen Tem-
peraturen trotze. Wer will, wenn es derart heifd ist wie auf
Sizilien, viel Fleisch und Fisch essen? fragt Giovanni und ant-
wortet gleich selbst: Niemand, kein Mensch. Wenn es sehr
heif ist, mehr als dreiig, vierzig Grad, ernahrt man sich
manchmal den ganzen Tag tiber nur von Dolci. Sie beinhalten
alles, was der Kérper zum Leben braucht, das Siifie wie das
Bittere, sie sind unsere eigentliche Mahlzeit, und wir wettei-
fern um nichts mehr als darum, die besten herzustellen. Jede
gute sizilianische Familie hat ihre eigenen Rezepte, jede hat
ihr Dolci-Wissen, ist das nicht fantastisch?



Giovanni braucht mich nicht zu tberzeugen, langst hat der
Dolci-Appetit alle anderen Formen des Appetits verdringt.
Und als ich mich umschaue, sehe ich, dass es den Gasten von
Peppino genauso geht. Niemand hilt sich noch lange bei
Fleisch, Fisch oder Salat auf, die Tische sind jetzt mit Dolci
eingedeckt. Als endlich ein kleiner Zweipersonen-Tisch
frei wird, bestelle ich eine grofle Flasche Wasser und eine
Auswahl von Dolci. Und Giovanni serviert kleine Kuchen,
verschiedene Sorbets, klein geschnittenes Obst (fur zwi-
schendurch), Eis und Pralinen. Der ganze Tisch ist schlief3-
lich mit lauter Dolci gedeckt, und ich beginne zu begreifen,
dass ich ganz nebenbei auf ein grofes Sizilien-Thema gesto-
en bin.

Als ich die Trattoria spéiter als einer der letzten Giste verlas-
se, scheint mein ganzer Kérper von den siiflen Aromen
durchdrungen. Und draufien, im Freien, scheinen diese Aro-
men plétzlich ebenfalls allgegenwiartig: Was fur ein herrli-
cher Geruch, was fiir ein Duft von Bliiten und allerhand Grii-
nem! Ein Erdbliitenduft! Ein Duft, der von den schweren,
dunklen Biaumen herkommt, die hier und da an den kleinen
Pliatzen der Via Etnea stehen! Solche Diifte machen aus den
warmen Windbéen dichte Polster, die vor den Hauseingin-
gen lagern oder in den Tordurchfahrten lauern. Fast mit je-
dem Schritt verdndern sich so fiir den Fu3gidnger die Atmo-
sphiren, werden weicher, wirmer und rasch wieder kiihler,
unablassig. Es ist, als schickte das halbe agrarische Lavaland
rund um den Atna unermiidlich Duftimpulse aus den Hohen
hinab in die Stadt. Ich bleibe stehen und schliefle fir einen
Moment die Augen.






Im November 1881 kommt der schwer kranke Richard Wag-
ner zusammen mit seiner Frau Cosima nach Sizilien, um in
Palermo Ruhe und Erholung zu finden. Wagner arbeitet am
letzten Teil seiner Oper Parsifal, die im Jahr darauf in Bay-
reuth uraufgefithrt werden soll. Schon kurz nach seiner An-
kunft auf der Insel schreibt er an den bayerischen Kénig,
Ludwig I1., wie gut ihm Sonne und Wirme bekdmen und dass
die halbe Umgebung voller Garten und Walder mit fruchtbe-
ladenen Orangenbiumen sei. Und dann diese herrliche Luft,
deren Einatmung fortwihrend erquicke und berausche! Kein
Wunder, dass es mit der Arbeit an der Oper sofort vorange-
gangen sei. Dieses wunderbare Land und sein Klima packten
die tief gesunkenen Lebenssifte und kraftigten sie, schreibt
Wagner.

Catania -
Via Etnea, die LuststrafSe der Dolci

Am kommenden Morgen nehme ich mir Zeit, die lang ge-
streckte Via Etnea von meinem Hotel aus bis hinunter zum
Domplatz zu gehen. Im Erdgeschoss vieler Hiuser befinden
sich kleine Garkiichen, in denen man in Windeseile einen Im-
biss fiir unterwegs bekommt. Am hiufigsten werden die saf-
rangelb schimmernden Arancini gekauft, die von Weitem wie
kleine Orangen aussehen. Es handelt sich aber um Reisball-
chen, die mit Fleisch, Fisch oder Gemiuse gefullt sind. Sie
werden von einem diinnen Backteig mit Semmelbréseln um-
hiillt und wurden einige Minuten in Ol frittiert. In den gla-
sernen, dampfenden Auslagen der Garkiichen werden sie
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