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Blick von der Piazza San Marco

nach San Giorgio Maggiore.
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Unsere Top drei

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl:

1 AUF CICCHETTI-TOUR

Cicchetti, also kleine Happchen, die mit einem Glas Wein oder einem «Spritz»
genossen werden, gehoren in Venedig einfach dazu. Eine ausgedehnte Tour durch
die traditionellen «Bacari» ist somit kulinarisches Pflichtprogramm.

2 EIN AUSFLUGIN DIE LAGUNE

Murano, Burano, San Michele ... die venezianische Lagune verfligt liber eine
Vielzahl an weiteren Inseln, die absolut sehenswert sind — und dank des
Vaporettos bequem zu erreichen.

3 DURCH DIE MUSEEN

Von der Accademia lber die Sammlung von Peggy Guggenheim bis hin zum
Museum fiir Schifffahrtsgeschichte: Venedig hat ein reiches Angebot an Museen,
welche besonders im Winter nicht zu voll sind.
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Ein seltener Anblick, den
nur der Winter bietet:
Venedig und vor allem der
Markusplatz wirken zeit-
weise wie ausgestorben.
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Reisen

Die grossen Klassiker

Es gibt Restaurants und Cafés, die zu Venedig gehéren wie der Markusplatz und die
Seufzerbrucke. Gliicklicherweise sind viele dieser Institutionen authentisch geblieben.

s ist ein schwer zu beschreibendes Geflihl, wenn der Zug sich
seinen Weg gemachlich tber das Wasser bahnt und sich die ersten Sil-
houetten der Stadt abzeichnen. Gleich bei der Anreise weiss man es: In
Venedig ist alles anders. Ein auf fast magische Weise unwirklich erschei-
nendes Ensemble von Bauten, die direkt aus der Lagune herausgewach-
sen scheinen. Die Zeit verlangsamt sich. Keine Autos, es bleibt der Was-
serweg durch die Kanale oder der Fussweg durch das Labyrinth der
Gassen. Mitte Januar. Winter in Venedig Ein kurzer Moment des Inne-
haltens. Es kann jetzt tatsachlich pa55|eren dass man auf die Piazza San
= Marco hinaustritt und fir

einen kurzen Augenblick

Inbegriff der .

g alleine ist. San Marco, Vene-
venezianischen dioin all seiner reorisan-
Pracht: die ' N all seiner reprasen

e tativen Pracht und Schon-
Basilica San
Marco.
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CORTE SCONTA,

Klassische verfeinerte 'qf:_ |r-__
venezianische Kuche. =
www.cortescontave.com e
" =)

\,I' 3 restaurants der St‘afit =
WWW. ostenalletestlere Ft

heit - alles erscheint noch unwirklicher, als es eh schon ist. Der Blick vom
Dogenpalast nach Guidecca, festgezurrte Gondeln, die verlassen in den
triiben Wogen des Markusbeckens hin- und herwiegen. Ein flichtiger
Moment der Anmut. Wer die Stadt so erleben mochte, sollte das unbe-
dingt unter der Woche tun, denn bereits das Wochenende spuilt wieder
mehr Besucher in die Serenissima. Stille auf dem Markusplatz, die Orches-
ter sind verstummt und die mondanen Kaffeehauser haben geschlossen.
Nur das berihmteste, das Caffe Florian hat soeben die Saison eroffnet.
Die Salons in all ihrem aristokratischen Prunk warten auf Besucher. Hinein
ins Warme. Wann, wenn nicht jetzt, kann man die sagenumwobene heisse
Schokolade kosten, die schon Casanova genossen haben soll? Tatsachlich
schmeckt sie warmend, Uppig kraftig, feinherb und suss ... wirklich gut ...
aber 14-Euro-gut? Das muss jeder fiir sich entscheiden. Zweifellos gehort
das «Florian» zu den venezianischen Klassikern, wenn auch zu den hoch-
preisigen. Nicht wegzudenken ist auch das «Corte Scontan, seit Jahrzehn-
¢ ten eine Institution, in der die Zeit stehen geblie-
ben zu sein scheint, mit ihrem rustikalen Charme
— nackte Tische, kahle Wande - der den Blick auf

das Wesentliche freihilt ... eine verfeinerte, aber

TRATTORIA ALL GATTO NERO
Allein der Risotto rechtfertigt die
einstundige Anreise.
www.gattonero.com
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urtraditionelle venezianische Kiiche, die sich wenn immer moglich am Ange-
bot des Rialtomarkts orientiert. Hierher kommt man wegen der gedampften,
gezupften Seespinne, der hausgemachten Spaghetti mit Sardellen, Pinienkernen
und Fenchel - und wegen der phanomenalen «Frittura mista». Eine andere her-
ausragende Adresse fiir alles, was aus dem Meer kommt, ist die «Osteria alle Tes-
tierex. Ein kleines, eng bestuhltes Lokal mit elf Tischen, nur einen Steinwurf von
der Rialtobriicke und dem Fischmarkt entfernt. Fiir Kichenchef Bruno Gavag-
nin und den Sommelier Luca di Vita ist eine permanent wechselnde Karte selbst-
verstandlich, denn der Fang des Tages bestimmt das Meni: Ein toller Auftakt
sind gedampfte «Cannocchie, also Fangschreckenkrebse mit mildem, zartem
Fleisch, das ein wenig an Hummer erinnert. Ein Klassiker sind die Spaghetti «alle
bevarasse», die venezianische Variante von «alle vongole»; noch venezianischer
kommt das Filet vom Petersfisch daher: mit Sternanis, rotem Pfeffer, Orangen
und Granatapfelkernen verfeinert, schlagt das Gericht einen direkten Bogen
zu einer Zeit, als Venedig die Handelsdrehscheibe fiir Gewlirze und Friichte aus
dem Orient war. Eine andere typische Zutat ist der «go», ein kleiner Lagunen-
fisch, der im Deutschen auf den wenig klangvollen Namen «Grundel» hort und
einst fir die meist armen Fischer von grosster Notwendigkeit war. Weil sich
die gratenreichen Fische nicht verkaufen liessen, ass man sie selbst. Erst spater
wurde «go fur seinen intensiven Wohlgeschmack bekannt, namentlich in Form
des «Risotto alla Buranellay, einer Spezialitat der Insel Burano. Allein dafiir lohnt
sich die einstundige Fahrt mit dem Vaporetto — aber auch wegen der pittores-
ken Architektur mit den knallbunten Hausern. An der Trattoria «al Gatto Nero»
gibt es kaum ein Vorbeikommen; was 1945 als Hafenkneipe begann, gilt heute
als eines der besten Fischrestaurants der Lagune. Das wird gleich klar, wenn man
sich als Antipasto die «Crudita del Giorno» bestellt, prachtige rote Garnelen,
Kaisergranat, Meerasche, Austern - alles roh, alles pur und rein im Geschmack,
wer Sashimi mag, wird die venezianische Variante lieben! Das geht nur, wenn
die Produkte von allerhochster Qualitat und Frische sind. Und dann kommt er.
Perfekter Risotto, «all'onda» und mit makellosem Biss, heiss, samtig und sif-
fig, eine kostliche Meeresbrise mit jeder Gabel, fischig, subtil, aber dennoch
intensiv. Aber wo ist der Fisch? «Das Geheimnis liegt in der Briihe», verrat
Restaurantleiter Massimiliano Bovo. Der «go» gibt seinen
#=: ganzen Geschmack ab und verleiht dem Reis Essenz.
"1: Und plétzlich erwischt man sich dabei, zum Saint-Exu-
L péry-Zitat zu greifen: «Das Wesentliche ist fiir die
Augen unsichtbar.»

KOCHEN
3/2024

WP

«Spaghetti alle
bevarasse» in der
«Osteria alle Testie.re».




Der Reiz von Venedig besteht auch Reisen
in seiner Unubersichtlichkeit.

Ein kostliches Labyrinl,'.;_.

B L

Nirgendwo ist das Herumirren schoner als
in Venedig. Denn am Ende dieses "'
Labyrinths aus Gassen, Briicken - .

und Kandlen ladt stets eine Bar |

A oder Kneipe zu Aperitivo und B
X4 Cicchetti. v

bar, ohne L gik, S)’#tem q!der Plan, ein verwuchertes Netz aus'
zigen Gassen, Briicken'und'Kanalen — was daran liegt, dass sich die Sta
nicht aus einem vordefinierten Zentrum heraus entwickelt hat, sondern aus %%
vielen gesonderten Inseln mit eigenem Mittelpunkt, die sich erst nach und nach zu
einem Ganzen verwoben haben. Je eher man sich dem Chaos ergibt, um so mehr kann'man
darin eintauchen und es geniessen. Denn nicht selten ist Google Maps mit der Enge des La'byr’rl‘th
dberfordert. Gewiss gibt es sie, die gut ausgeschilderten, gut frequentierten Hauptverkehrsaderh dochf
oft muss man nur zweimal abbiegen und der Larm der Massen weicht dem dumpfen Echo der eigenen Schritte.
Volliges Alleinsein. Und ein paar Meter und Ecken weiter wandelt sich wieder alles. Nirgendwo lasst es sich scho-
ner umherirren als in Venedig. Hier ist es normal, dass ein Weg plotzlich in einer Mauer endet, einem Kanal fauch
ein Grund, nicht standig auf das Smartphone zu starren) — oder einer Kneipe. Die «Bacari», die einfachen Tavernen
und Bars sind aus dem Alltag der Venezianer nicht wegzudenken. Hier trifft man sich nicht nur auf ein Glaschen Wein,
sondern auch auf ein paar «Cicchettin: Der Name leitet sich von lateinisch «ciccus» = kleine Menge abund bezeichnet |
die beriihmten mundgerechten Happchen, oft mit Thunfisch, Stockfisch, Sardellen, aber auch Polenta oder Artischocken. !
Dazu kann man sich guten Gewissens auch einen Spritz bestellen, aber bitte mit «Select», denn im Gegensatz zu Aperol und
Campari stammt dieser ausserst anregende Bitterlikor tatsachlich aus Venedig. Nicht weniger beispielhaft fir die kulinarische
Tradition dieser Stadt sind «Sarde in saor». Gibt es ein Gericht, das die bewegte Geschichte Venedigs besser auf den Punkt

Vened g Lt seine Topograﬁe Ein Labyrmth Unuberschau—g{j
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bringen konnte? Eine Briicke zwischen dem Westen und dem Osten, ein
Kreuzungspunkt der Kulturen, wo Gewtirze und exotische Speisen Teil
des venezianischen Geschmacks geworden sind. Als Seefahrer und Ent-
decker mussten die Venezianer also Techniken zur Haltbarmachung von
Lebensmitteln erlernen, da sie lange Seereisen in Kauf nehmen mussten.
So entstand eben jene symboltrachtige Zubereitung «in saor», eine Kom-
bination aus lokalen Fischen wie Sardinen, stisssauer eingelegt mit Zwie-
beln aus den Lagunengarten und Sultaninen und Pinienkernen aus dem
Osten. Ganz klassisch mit Polenta gibt es «Sarde in Saor» etwa in der
«Cantina do Spade, einem der altesten Lokale der Stadt; eine mundge-
rechtere Version findet man hingegen im «Bacarando in Corte dell'Orso»,
wo die Sardinen auf einer Polentascheibe thronen. Auf Polenta gibt es
dort auch «Gamberi in saor», Tintenfisch, «Baccala mantecaton, also eine

Nirgendwo lasst es sich
schoner umherirren als in

Venedig.

luftige Stockfischcreme, die ebenfalls in einer Variante mit Tomaten und
Zwiebeln zu haben ist. Wem der Sinn mehr nach fleischlichen Gellsten
steht, diirfte gleich um die Ecke bei «Sepan gliicklich werden, schliess-
lich hat dieser moderne Bacaro stets eine wunderschone Auswahl an
«Polpette», also Fleischballchen zu bieten: klassisch mit Rind, feurig mit
scharfer Salami verfeinert oder wiederum sehr venezianisch mit Thunfisch
und Radicchio.

Cicchetti gibt es auch im «ll Mercante», jedoch sind diese meist nicht der
Hauptgrund, die in einem Caffé aus dem 19. Jahrhundert untergebrachte

Urvenezianisch:
«Sarde in saor» in
der «Cantina do

Spaden.

Bar direkt beim Campo die Frari anzusteuern: Im «ll Mercante» gibt es
die vielleicht durchdachtesten, kreativsten und méglicherweise sogar
besten Cocktails von Venedig. Ziemlich gewagt fur eine Stadt, in der nur
Spritz und Wein getrunken wird? Nun, wer wagt, gewinnt bekanntlich -
und die Kreationen des Hauses sind tatsachlich gewagt. Besonders span-
nend sind die nicht betont stissen Cocktails, die von herb bis ins Pikante
reichen: Vom «Amaz-on fire» (Cachaca, Cynar, Dill, Sherry, Steinpil-
zessenz und Rauchparfum) Uber den «Amatriciana» (Eine Art Bloody
Mary mit Pfeffer, trockenem Wermut und gerauchertem Tee) bis hin
zum «Dashi» (Scotch Whisky, Wermut, Rum, Sesam- und Dashisirup und
Sojasauce!). Aber keine Angst, das Barpersonal ist genau so freundlich
wie begabt und bereitet so gut wie jeden Drink zu - auch einen Spritz.

CANTINA DO SPADE

www.cantinadospade.com

WEITERE GUTE BARS:

BAR DANDOLO
Ultraklassische, sehr stilvolle
Grand-Hotel-Bar mit Pianist.
hoteldanieli.com/it/dining.html

BACARANDO IN CORTE
DELL'ORSO

www.bacarando.com

SEPA
www.sepavenezia.it

BAR LONGHI

Luxuriose, bildschone Bar. Teuer,
aber sehr gut; der Martini mit
wildem Fenchel ist eine Wucht!
www.marriott.com/en-us/hotels/

ILMERCANTE

www.ilmercantevenezia.com

veegl-the-gritti-palace-a-luxu-
ry-collection-hotel-venice/dining

Cicchetti-Auswahl im

«Bacarando in Corte
“dell’Orso» / Cocktail im

«ll Mercante» (k. Bild).




Neue

Im Schatten der grossen Trad

Junge Gastronomen, die ihre ganz eig
schen venezianischen Kiiche ve

enedig, das ist zumeist pure Uberwéltigung, etwas
Unwirkliches, ein Ubermass an Grosse, Glanz, aber auch
an Dekadenz und dem ewig nahenden Untergang. Eine
gigantische Projektionsflache, ein Ort, der mit Zei-
chen, Symbolik und Geschichte derart tberfrach-
tet ist, dass es die Realitat mitunter schwer
hat, sich Gehor zu verschaffen. Die Reali-
tat jenseits des Musealen, ein Venedig,
das eine Stadt mit echten Bewoh-
nern ist, eine Stadt, die lebt
und sich - wenn auch nicht
immer sichtbar - stetig wan-
delt. Dieses Venedig muss
man sehen wollen, man muss
sich ihm offnen, und das ist
schwierig, wenn man sich als
Besucher nur zwischen Rial-

Der Markusplatz ist
das Paradebeispiel
des Postkarten-
Venedigs.

Grillierter Aal mit
Artischocken und
Sardellensauceim
«Estro»

tobriicke und Markusplatz bewe

Auf den ersten Blick hat man es —

Sack-Ketten und die austauschbaren Pi

Horten der Tradition zu tun, Lokale mit einer ewig

torie und Bewahrer der Uberlieferten, althergebrachten venezianischen
Kuche. Viel interessanter ist der zweite Blick. Denn er enthiillt,
dass hier und heute viele junge Venezianerinnen und Venezia-
ner am Werk sind, die ihre ganz eigene Vision einer neuen,
zeitgemassen lokalen Kiche verfolgen. Man findet sie

in Cannaregio, einem Stadtteil, durch den zwar die
touristische Hauptschlagader, die Strada Nova

fuhrt, in dem aber immer noch die meisten

Venezianer leben und arbeiten. In die-

sem «echten» Venedig liegt direkt

an einem kleinen Kanal die

Weinbar «Vino Vero», wo es

nicht nur hervorragende
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Cicchetti gibt, sondern auch eine fantastische Auswahl an Naturweinen, also
Weinen, die zumeist nachhaltig produziert sind, unter Einsatz von Naturhefen
und Spontanvergarung, am besten ohne Filtration und Schonung - kurzum so
vinifiziert, dass moglichst wenig eingegriffen wurde. Diese «wilden» Weine schei-
nen sowieso ein gemeinsamer Nenner zu sein: Im «Estro», 2014 von den auf

Murano aufgewachsenen Briidern Alberto und Dario Spezzamonte er6ffnet, ste-
hen ausschliesslich Naturweine (mittlerweile 700-800 Stuck) zur Auswahl. Und
dazu eine Kiiche, die sich auf ganz einfache Saulen stutzt: Saisonalitat der Pro-
dukte, Terroir, Respekt vor den Traditionen und natrlich die Qualitat - alles neu
interpretiert auf eine zeitgemasse Art und Weise. Egal, ob rohe Meeresfriichte,
Bigoli mit Enten-Ragu oder knusprig grillierter Aal mit gebackenen Artischo-
cken aus Sant'Erasmo mit Sardellensauce - es bleibt alles sehr venezianisch.
Gelegentliche Ausfliige in das restliche ltalien erlaubt sich hingegen Ugo Garo-

Hier geht’s
zu unseren
Blockhausferien:

falo, Kiichenchef im «Stappo», wo es eine kreative Bistrokiiche gibt. Austern und
frische, hausgemachte Pasta sind immer auf der Karte, den Rest bestimmen die
Saison und die Laune des Chefs. Die Gerichte drehen sich um Zutaten aus nach-
haltiger Produktion und von lokalen Erzeugern; der Fisch kommt aus der Adria
und dem restlichen Mittelmeer, Obst und GemdUse direkt vom Rialto-Markt.
Glicklicherweise sind gerade die legendaren roten Gamberi aus Mazara im
Angebot - deren Geschmack ist so wunderbar sisslich, zart und gleichzeitig
Jjodig-intensiv, dass es eine Schande ware, ihn zu verfalschen: Chef Ugo weiss das
naturlich und serviert die Delikatesse roh mit ein paar Tupfen Zitronencreme.

Es folgt perfekt grillierter Oktopus mit Kichererbsen und Pane Carasau; dann
ein kostlicher Ausflug aufs Land mit diinn aufgeschnittener Zunge vom Fassona-
Rind, Salsa verde und marinierten Schalotten, ehe man mit Spaghetti «alle
busara» (mit Scampi und Tomaten) wieder mitten in der Lagune landet.

VINO VERO

Sympathische Weinbar mit grosser
Naturwein-Auswahl und guten
Cicchetti.

www.vinovero.wine

STAPPO

Zeitgenossische, produktbasierte
Bistrokiiche, schones Naturwein-
Sortiment.

www.stappovenezia.com
ESTRO

Aufs wesentliche reduzierte, moderne
venezianische Kiche.
www.estrovenezia.com

Natur pur
im hohen Norden

Wenn die Nachte zum Tag werden, dann ist es Sommer
im hohen Norden. Und wenn der Sommer geht, kommt
die Zeit des sanften Lichts, der saftigen Beeren und der
ersten Nordlichter: Ruska.

Lappland-Romantik

- 8-Tage Blockhausferienin Lappland

« Wildnis und Natur pur

« Grosse Auswahl an Outdoor-Aktivitdten

+ Reisezeitraum: 15.6. - 28.9., Samstag-Samstag

Ab Fr. 1580.- pro Person
bei 2 Personen im 1-Schafzimmer Blockhaus, inkl. Kontiki-Direktflug

Lassen Sie sich von Ilhrem Spezialisten beraten.

Tel. 056 203 66 66

www.kontiki.ch



_&m Sodano (Mitte) und sein’

modern regional, darunter
auch mit ungewchnlichen
Zutaten wie Eselfleisch (unten
rechts). Im «Dama» kommt
regelmassig Wagyu-Rind aus'

dem Veneto (unten ||nks) auf

Alles aus der Region

Kreativ kochen mit dem, was die Lagune und das Veneto hergeben - das ist die
kulinarische Philosophie der Restaurants «Dama» und «Local».

on ihr hangt alles ab - die Lagune. Finf-
zig Kilometer lang und elf Kilometer breit, 117
Inseln und Inselchen. Bereits im 14. und
15. Jahrhundert liessen die Venezianer zahl-
reiche Flisse umleiten, um die Verlandung
zu verhindern, denn ohne Lagune kein Leben.
Was friiher die Selbstversorgung ermoglichte,
ist auch heute noch bedeutend: 17 Prozent
der Lagune sind heute Fischfanggriinde fir
Fische, Mies- und Venusmuscheln; und seit
Jahrhunderten sind die Inseln Le Vignole und
Sant'Erasmo die Gemusegarten Venedigs, wo
auf fruchtbaren Boden Tomaten, Wein, Zwie-
beln, Spargeln, Kartoffeln und die berlihmten
violetten Artischocken wachsen. Dass venezi-
anische Koche diesen Reichtum nur zu gerne
nutzen, versteht sich fast von selbst. Doch
einige verfolgen dabei einen noch strikte-
ren Regionalismus: Eine Kiiche, deren Zuta-
ten wenn immer moglich aus der Lagune und
dem Veneto stammen, um der Region und
ihren Produzenten den Respekt zu erweisen,
den sie verdienen. Im «Dama», wunderschon
gelegen im historischen Hotel Ca Bonfadini,
geht es Lorenzo Cogo darum, den Produkten
der Region auf seine ganz personliche Art und

80

Weise eine Biihne zu geben: «Ich bin kein ex-
tremer Innovator, ich bin einfach ein Koch, der
seine Rohstoffe respektiert und sie mit Fanta-
sie verarbeitet», so die Philosophie des Kiichen-
chefs. Und so sieht das dann aus: Eine kurz
gebeizte Makrele kombiniert Cogo gekonnt mit
Radicchio, gesalzenem Fischrogen und flussi-
gem Wagyu-Fett, sodass ein komplexes Ensem-
ble entsteht. Das Rinderfett verleiht dem
gehaltvollen Fisch eine zusatzliche geschmack-
liche Tiefe, und damit das Ganze nicht ins
Uppige kippt, sorgen die Salzigkeit des Rogens
und die leichte Bitternote des Salats fir gelun-
gene Kontrapunkte. Wagyu steht im «Dama»
regelmassig auf der Karte, denn man hat dafur
einen eigenen lokalen Ziichter im Veneto. Das
merkt man spatestens beim nachsten Gang:
Eine knapp Fingerdicke Tranche dieses Rind-
fleischs, aber nur auf der einen Seite gebraten,
auf der anderen roh, unterstitzt von slsssauer
eingelegten Zwiebeln und bestaubt mit etwas
Lorbeerpulver. Besser konnte man dieses aus-
sergewthnliche Produkt kaum in Szene set-
zen - nussig, buttrig und vollmundig intensiv

im Geschmack, wie ein Tatar auf der einen und
mit dunklen Rostaromen auf der anderen Seite.

Das klappt auch grandios beim Hauptgang, zart
geschmorte Wagyu-Shortribs mit roten Johan-
nisbeeren auf Rotkabispuree.

Auch bei Salvatore Sodano stehen die loka-
len Zutaten stets im Zentrum: Im Ristorante
«Local» findet man eine zeitgemass und inno-
vativ reinterpretierte venezianische Kiiche, die
sich auch immer wieder auf die reiche Histo-
rie der Region bezieht: Weil etwa im landlichen
Veneto traditionell auch Eselfleisch auf den
Tisch kam, serviert Sodano ein Eseltatar mit
Enokipilzen und Meeresschnecken als iiberaus
gelungenes «Mare e Monti». Um Venedig als
Handelsknotenpunkt fir Gewiirze und Tee geht
es bei den Spaghetti mit Haselnussen, Seeigel
und gerauchertem Tee - und beim Risotto mit
Radicchio aus Treviso, Blauschimmelkase und
Austern aus Scardovari dominieren kraftvolle,
wuchtige Aromen und viel Umami. Das macht
dann einfach nur Spass!

DAMA

www.damavenice.com

LOCAL

www.ristorantelocal.com
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Reisen

Einkaufen

Gelegenheiten, sich in Venedig mit
kostlichen Mitbringseln einzudecken,
gibt es viele. Hier eine kleine Auswahl:

ENOTECA MILLEVINI

Grosse Auswahl an italienischen Weinen mit Schwerpunk-
ten Toskana, Piemont und naturlich dem Veneto. Schone
Spirituosenecke mit Grappa, Cognac, Gin und Whisky.

www.enotecamillevini.it

PASTIFICIO GIACOMO RIZZO DAL 1905
Das Pastaparadies: Neben getrockneten Teigwaren in allen
Formen und Farben findet man hier auch Pasta fresca.

www.acebook.com/astiiciogiacomorizzo
VIZIO VIRTU

Diese Chocolatiers verstehen ihr Handwerk. Von der Tafel
bis zur Praline ist alles hand- und hausgemacht.
www.viziovirtu.com

ALIMENTARI DE ROSSI

Pasta aus ausgewahlten Manufakturen, bis zu hundert Jahre
alte Balsamico-Essige, Triffelspezialitaten, ausgesuchte
Olivendle und viele andere lokale Delikatessen.
www.alimentariderossi.com

NONNO BEPI
Alles, was das Herz begehrt: Pasta, Pesto, Wein, Bier, Biscotti ...

www.nonnobepi.com

KOCHEN
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NOTIZEN VON UNTERWEGS

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

Touristen und
Touristen

Ich habe Donna Leon gesehen, ich bin mir
sicher — irgendwo auf der Calle die Boteri,
unweit des Rialtomarktes. Die gefeierte
Autorin der Brunetti-Romane sah nicht sehr
gliicklich aus, wirkte gehetzt. Es war Samstag: Die
Tagestouristen waren eingefallen, die Stadt, die unter
der Woche so angenehm still wirkte, war nicht wiederzu-
erkennen. Das ist auch der Grund, weshalb Donna Leon
ihren Hauptwohnsitz nicht mehr in Venedig hat. Zu viele
Touristen. Overtourismus, das ist hier tatsachlich ein enor-
mes Problem. Zwar ist der Tourismus der Hauptarbeitgeber,
doch 80 Prozent der Tagesbesucher verbringen weniger als
acht Stunden in der Stadt; 90 Prozent besichtigen ledig-
lich den Markusplatz. Zwei Millionen kommen mit Kreuz-
fahrtschiffen, deren Wellen die Fundamente angreifen und
deren Abgase die Luft verpesten und die Fassaden scha-
digen. lhretwegen hat man die Kanale in der Lagune tiefer
ausgebaggert, was die Hochwassergefahr noch erhoht hat.
Diese Touristen Ubernachten und essen nicht in Venedig,
und wenn, dann in einem der zahllosen Take-aways, die oft
zu asiatischen Ketten gehoren. Die Venezianer selbst haben
davon nichts. Anfang des 20. Jahrhunderts lebten hier noch
200 000 Menschen; heute sind es nur noch gut 50 000,
Tendenz sinkend - |a Serenissima verkommt zur musea-
len Geisterstadt. Wie also soll man in Venedig Tourist sein,
ohne der Stadt zu schaden? Dafur gibt es keine Patentlo-
sung, aber ein paar gute |deen sind: Mit dem Zug anreisen
statt mit dem Flugzeug. Kein Airbnb buchen, denn dadurch
konnen sich die Venezianer ihr Zuhause kaum mehr leis-
ten. In richtigen Trattorien und Osterien essen, wo Zutaten
von Produzenten aus der Lagune auf den Tisch kommen.
Obhne Hotelfriihstiick buchen und den Tag stattdessen in
einer echten Pasticceria beginnen, wo man den Espresso an
der Bar trinkt. Ob das Venedig retten wird? Keine Ahnung,

aber irgendwo muss man ja anfangen.

Ein Schnappschuss
Masken, Kitsch und Selfiesticks - ein Sinnbild fiir den

Massentourismus in Venedig.
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