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'' 
is der 

Mit dem Piemont 

wi rd gern der 

Genuss verbunden. 

Fast hinter jeder noch 

so unscheinbaren 

Fassade verbergen 

sich das Talent und 

die Inspiration 

jahrhunderte alter 

Traditionen, die sich 

in kostlichen Rezep­

ten niedergeschlagen 

haben. Zu den 

kulinarischen Hohe­

punkten gesellt sich 

auch moderne Tech­

nik, die ebenfalls 

eine lange Geschichte 

kennt. 

TEXT EDDA HEYKEN 

Reis ta nzt11 

Nicht nur Liebe, sondern auch Kultur geht durch den Magen. lm 
Piemont herrscht seit einiger Zeit eine wahre Renaissance der alten 
piemontesischen Rezepte vor. In der Kuche werden diese auf eine 
ze itgeni:issische Manier interpreti ert , ohne dabei an Charme oder 
Authentizitat zu verlieren. Vor allem dem Risotto kommt eine 
besondere Bedeutung zu: So einfach wie auch vielseit ig zuzuberei­
ten, ist es ein Gericht der Phantasie, weil man seiner Inspirat ion 
und seinem Geschmack freien Lauf lassen kann. Das anschlier?.ende 
gemeinsame Speisen aus einer Schussel ist gleichsam der Hi:ihe­
punkt des italienischen familiengepragten Lebensgefu hls. 
Naturlich steht bei dieser Ruckbesinnung auf die kulturellen Wur­
zeln die Vielfalt des Piemont im Mittelpunkt. Produkte aus der 
Region si nd dabei selbstverstand li ch. Einer der gror?.ten Schatze 
Piemonts und Ita liens ist der weir?,e Truffel. Ab Mai entscheidet 
sich, ob dieser Pilz gedeiht, wie gror?, der Truffel wird und welche 
Qualitat er bekommt. Dann schlaft und reift er den Sommer uber, 
um im Oktober von der feinen Nase eines Hundes erschnuffe lt zu 
werden - ubrigens: die Hunde riechen den Truffel zwar gerne, 
mi:igen ihn aber nicht. Und dann wird auch nicht lange gezi:igert, 
es wird in gror?,em Stil gehandelt und anschlier?,end verziert der 
Edel pilz Gerichte aller Art. Bereit, um jedermann in eine wah re 
Genussextase zu versetzen. 
Wi r wandeln weiter auf den Spuren der Vergangenheit des Risot­
tos . Um 1400 wurde erstmals in Luced io Reis gepf1anzt. Mi:inche 
kultivierten damals den ersten Anbau, aus dem der heute so 
beruhmte Ca rna roli-Reis stammt. In der nahe gelegenen Wasser­
muhle wurde noch bis vor einigen jahren der Reis a us dieser 
Gegend gesammelt, gemahlen und gelangte so zu se inem stra hlend 
weir?,en Aussehen. Verstandlich also, dass der Risotto im Piemont 
auf eine lange Geschichte zuruckblickt und ei nen identitatsstiften­
den Charakter fur Land und Leute hat. 
Auch der Familienbetrieb Lagostina ist Teil der Geschichte. Schon 
seit 1901 erfullen sie mit ih ren hochwertigen Kochgeschirren die 
Wunsche der italienischen Ki:iche und Hausfrauen. jeder ltaliener 
hat seine eigene Lagost ina-Geschichte, se ien es l<indheitserinne­
rungen oder Anekdoten aus der heimischen Kuche; die Firma aus 
dem Herzen des Piemont ist mittlerwe ile ein Bestandteil jeder 
Familie geworden. Lagostina setzt auf eine einfache Handhabung. 



Mit einem patent ierten Mehrschichtenboden wird eine gleichma­
l?. ige Verteilung der Hi tze und somit e in perfektes Kochergebn is 
erre icht- in jeder Kuche . 
Di e Symbiose von Funktionalitat und Eleganz spri cht aus jedem 
einzelnen Produkt , doch ein Topf vereint die Ziele Lagostinas wie 
ke in anderer: La Risottiera. Der Ri sottotopf verbindet it alienische 
Kochtraditi on mi t zeitgeni:issischem Geschmack und betont daru­
ber hinaus die Beziehung zur Region. Konzipiert fu r jedermann 
und einfach zu handhaben, gelingt der Risotto nun kinderleicht. 
Die Ecken sind abgerundet, damit der Reis ni cht beschadigt wird 
und der ebenso stilvo lle wie prakti sche Deckel aus Kirschholz 
zeichnet das Produkt nicht nur als idealen Geschenkarti kel aus, 
sondern schlagt auch den Bogen zu einer nachhaltigen Produkt i­
on. 
Doch zuruck zum Risotto. Was ist das Geheimnis? Die Sterneki:i­
chin Luisa Va lazza verrat uns: .,l ch toaste den Reis mit roten Zwie­
beln und Weil?.wein an - bis der Reis tanzt. Dann gebe ich die 
Zutaten je nach Geschmack und Phantasie dazu, aber sie mussen 
schon gekocht se in, sonst brechen sie und machen das Risotto 
pampig. Und die goldene Rege l: Nicht ruhren, das Ri sotto findet 
se inen Weg." Eine Empfehlung , die auch nach hunderten von jah­
ren noch beweist , dass Tradit ion und Mod erne viel naher beiein­
ander liege n, als man denkt . • 

ADRESSEN: 
AI Sorriso .. ... ... ... ..... .. ......... 

Via Roma 18 
28018 Soriso 
www.alsorriso .com 

Ris~()fOf)tf! __ B(Jfin 
Fraz. Castell' Apertole 6 

13046 Livorno Ferraris 

www.balinrist.it 

Trat toriCI .. i . EJ()Iogr~a 
Via Nicola 4 

14030 Rocchetta Tanaro 
www. trattoi ri bologna. it 

Lidr()y()lante . lfl~ernet . ~afN 

Piazzale Lido 6 

Stresa 
www.l idrovola nte.com 

BEZUGSQU ELLE : 
www.lagosti na .de 

\ 

ADVERTORIAL 

Echtes Dolce Vita 
Pure L~ensfre e und 

ech~ dolce vita erlebbar 

duiS'~bten Liki:i­
r e':TGalliano Vanilla (30% 

:Vol.). Galliano L' Autentico 

(42,3% Vol.) oder Galliano 

Ristretto (30% Vol.) Der 

Klassiker Galliano Vanilla 

ist einzigartig im 

Geschmack und unver­

kennbar dank seiner 

au!Sergewohnlichen 

Kombination von Duft 

und Aroma. Der sii!Sliche 

Geschmack, der mit 

feinen Noten von Anis 

und Kriiutern unterlegt 

ist, wird durch die aroma­

tische Starke von Vanille 

und 30 Vol.-% erzeugt. 

Im Abgang bleibt ein 

intensiver und warmer 

Vanillegeschr:rlack. Ob pur, 

in Cocktails mit anderen 

Spirituosen, Likoren, 

Soda, Siiften oder Kaffee, 

Galliano Vanilla ist 

immer ein Genuss. Der 

Galliano L'Autentico 

iiberzeugt mit der 

urspriinglichen Galliano 

Rezeptur aus dem jahr 

r896 . Mit 42,3 Vol.% ist er 

deutlich kriiftiger und 

wiirziger als der Galliano 

Vanilla. Sein vielfiiltiges 

Geschmacksbild basiert 

auf iiber 30 Kriiutern und 

Gewiirzen, die der 

Urvater Arturo Vaccari 

sorgfiiltig fur diesen Likor 

aussuchte. Die bedeu­

tendsten Zutaten sind 

Vanille, Anis, Pfeffermin­

ze , Lavendel und Zimt. 

Auch Galliano L'Autentico 

und Ristretto konnen zu 

vielfiiltigen Cocktails und 
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Longdrinks kombiniert 

werden. Durch die 

a u!Sergewohnlichen 

Moglichkeiten, die die 

drei Galliano Sorten hie­

ten, haben sich einige der 

besten italienischen Bar­

tender weltweit zu einer 

Vielzahl an Cocktailrezep­

ten inspirieren lassen. 

Cockta i 1-1 nspi rationen 

finden Sie unter 

www.galliano.com 
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