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Ambiente: Schlichter Raum mit Steinboden, weifden Tischdecken, Stoffservietten
und frischen Blumen. An den Winden Bilder von Friedrich dem Zweiten und sei-
nem Castel del Monte und ein Foto von einem Riesentriiffel. Kein groRer Firlefanz
um das Ambiente, aber es wird schnell klar, dass hier
gut gekocht wird — man kann dabei vom Gastraum
aus zusehen, denn die Kiiche ist offen. Das wissen
vor allem schicke Mittzwanziger zu schitzen.

Kiiche: Mit den hausgemachten Nudeln liegt man
immer richtig — vor allem, wenn man sie mit frisch
dartiber gehobelten Triiffeln servieren lisst. Auch die

stets groRe Auswahl an Fisch ist empfehlenswert, wie
etwa Dorata al sale (Goldbrasse im Salzmantel) oder Spada alla livornese (Schwert-
fisch mit Tomatensauce). Die Weinkarte umfasst viel Gutes aus Sizilien, zum Bei-
spiel einen Cabernet Sauvignon "Alta villa della Corte" (Hauptgerichte 15-20 €).
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Wirtschaftliches Allerlei nicht nur in der Bauernstube

Ein Blick hinter pikfeine Tresen / Feiern geht auch ohne Stadthalle / Flir gute Pasta braucht man kein Deutsch

Von MARIANNE BECKMANN

REGENSBURG. Online-Banking aus
dem Kubhstall. Die moderne Technik
macht’s moglich. Und die Schmidt
Bank ist sich nicht zu fein, den Weg
aus der modernen GroRstadt hinaus
aufs Land zu gehen. Die Wege fiihren
hinaus in den Wald nach Sinzing.
Zum 350 Jahre alten Gut Grafenried.
Dort wurde am Montag, wie es sich
gehort dulerst stilvoll, die erste Ein-
Mann Filiale eroffnet. Im ehemaligen
Kuhstall - restauriert versteht sich.
Dort wurden die geladenen Giste
vom Hausherrn Jorg Landschiitz und
Hartmut Bergemann, Mitglied der Ge-
schiftsleitung der Schmidt Bank, be-
griilt. Erstaunlicherweise wurde an
diesem Abend mehr iiber Tradition
als iiber Geld geredet. Privat soll eine
Bank heute sein. Und privater als die
neue Schmidt Bank-Filiale im Gut
Grafenried geht’s auch nicht mehr.
Gespriache konnen je nach Gusto in
der Bauernstube oder am Kamin ge-
fiihrt werden.

*

Bei den Bayern lasst sich’s gut fei-
ern. Und mit einer Stadthalle war s
noch schoner. So mussten die Teil-
nehmer der 115. Jahrestagung des
Cartellver-
bandes
der katho-
lischen
deutschen
Studen-
tenverbin-
dung (CV)
nach
Ober-
traubling
auswarn-
dern. Na
ja! Die
Ober-
traublinger haben sich gefreut. Unter-
nehmer Karlheinz GOtz mit seiner
Gattin Gertraud gab als Vorsitzender
im CV-Rat und Vorstand des Alther-
renbundes noch ein Abschiedsessen
fiir einen Kreis illustrer Géste: Ku-

Go6tz und Erzbischof Cor-
des

rien-Erzbischof Dr. Paul Josef Cordes,
Prdlat Robert Hiittner, Prof. Dr.
Friedrich Diedrich, Msgr. Dr. Paul
Mai, Josef Schonberger. Die Cartell-
briider waren die aus ganz Deutsch-
land, Osterreich, der Schweiz und Ita-
lien angereist. Und in alle Himmel-
richtungen ldste sich die Gesellschaft
auch wieder auf: Karlheinz Gotz flog
nach Berlin, Erzbischof Cordes nach
Rom, Peter Kadlubski liel sich nach
Pentling chauffieren - mit dem 6ffent-
lichen Bus versteht sich.

*

Nobel-Italiener in Miniaturformat.
Heimlich still und leise hat sich die
Osteria Federico II in der Deischgasse
zum Nobel-Italiener gemausert. Seit
Pino (Salvatore Scata) aus dem Pie-
mont in seiner Mini-Kiiche zaubert,
wird das Restaurant in Regensburg als
Geheimtipp gehandelt. Die Géste wis-
sen die piemonteser Kiiche des Chef-
kochs mit dem breiten Bcheitel zu
schatzen. Hausgemachte Nudeln, viel
Fisch und weiRe Triiffel - wenn ab

September
die Saison
wieder be-
ginnt - ste-
hen auf
dem Speise-
plan. Das
einzige Pro-
blem: Nur
etwa 40
Géste pas-
sen rein.
Mit sponta-
nem
thlemmen Pino am Herd.
wird also

nichts. Seit sieben Jahren lebt Pino,
der auch Team-Manager der ,Federa-
zione Italiana Cuochi“ in Deutsch-
land ist, nun schon in Regensburg.
Und es gibt noch ein Problem: , Alles
palta mir! Nur deutsche Sprache is”
meine grofle Problema.” ,Daran &n-
dert sich auch nichts mehr,” nimmt
Oberkellner Leo seinem Chef alle Illu-
sionen. ,Aber das macht nichts!
Wichtig ist, dass du gut kochst.”

*

- Mercedes gegen Porsche: Bis 8. Juli
kommen Liebhaber der Schwarzweil3-
fotografie in der Mercedes-Benz Ga-
lerie auf ihre Kosten. Gezeigt werden
iiber 100 Schwarzweilfotografien des
kiirzlich von DaimlerChrysler Classic
wieder entdeckten Kiinstlers Zoltan
Glas. Er hat in den dreiRiger Jahren
im Auftrag fiir Daimler-Benz Renn-
und Automobilgeschichte fotogra-
fiert. Die Eroffnungsrede hielt in Ver-
tretung des Direktors, der kaufmanni-
sche Leiter Wolfgang Debler. ,Aber
nur kommissarisch.“ Der Neue
kommt Mitte Juli, zu Mercedes Benz
nach Regensburg. Burkhard Wagner
heiRt er und war bisher Center-Leiter
in Monchengladbach. Am 1. Juli tritt
er offiziell die Nachfolge von Rainer
Hofler an. Der ist bekanntlich zu Au-
di gewechselt. Am 2. Juli fangt er bei
der Jepsen-Gruppe an. Insider speku-
lieren: Kommt es zum Kréaftemessen
zwischen dem Stern und der geballten
Kraft von Audi, VW und Porsche?
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Der groBe Bolognese-Gipfel

Pasta, Pasta: Ist die bekannteste NudelsoBe original italienisch? Die MZ schaute Experten in den Topf

VVoN PETER BRIELMAIER, MIZ

Sie sind seit Jahrzehnten der Hit in
deutschen Kiichen. Fast alle Kinder
lieben sie, und im Urlaub gehoren sie
zu den Standardgerichten: Die Spa-
ghetti Bolognese. Aber keine anderes
Pastagericht wird so oft verhunzt.
Deshalb fragen sich Feinschmecker
ernsthaft: Sind die Spaghetti Bologne-
se liberhaupt ein original italienisches
Gericht? Als Piero Cardone, Besitzer
des Regensburger Restaurants Gali-
leo, kiirzlich in Indonesien war, stand
als erstes Gericht auf der Speisekarte:
Spaghetti Bolognese.

Um die Bolognese-Frage zu kliren,
berief die MZ einen Gipfel ein: Zu-
sammen mit seinem Kollegen Salvato-
re Scata, genannt ,,Pino* (Federico se-
condo) sichtete Piero einen Stapel mit
Rezepten. Am Schluss konnten sie
sich in vielen Punkten einigen. Die
Unterschiede sind in unserem Rezept
dokumentiert. Jeder kann die Fassung
kochen, die ihm besser schmeckt.

EIN REZEPT

Zur Hauptfrage: Es gibt Bolognese-
Sauce. Das Originalrezept stammt aus
Bologna. Bei der Frage der Pastasorte
konnten sich Piero und Pino nicht ei-
nigen. Pino bevorzugt Tagliatelle,
Piero nimmt Spaghetti. Ansonsten:
Ubereinstimmung auf breiter Front.
Grundlage ist Olivendl, natiirlich ex-
tra vergine, und nicht Butter. Beide
nehmen Zwiebeln, Gelbe Riiben und
Stangensellerie, die fein gehackt wer-
den. Das Hackfleisch ist gemischt .

Wﬁhrend Piero den Knoblauch fein
gehackt von Anfang an mitkocht, gibt
Pino erst mit den Tomaten eine ganze
Knoblauchzehe zu, die er am Schluss
wieder herausfischt. Der (ungeriu-
cherte) Speck wandert nur bei Piero
in den Topf, ebenso der Rinderfond.
Dafiir hackt Pino die Nadeln eines
Rosmarinzweigs mit dem Gemiise
klein. Sahne verwenden beide nicht
fiir ihre Bolognese. Sonst wiirde es ei-
ne Florentiner-Sauce, wie Piero be-
richtet. Die Sauce wird auf ganz klei-
ner Flamme je nach Menge zwischen
45 und 75 Minuten bei geschlosse-
nem Deckel gekdchelt. Am besten
schmeckt die Bolognese am nichsten
Tag. Guten Appetit!

Pino kocht die ganze Knoblauchzehe mit und fischt sie am Schluss wieder heraus (rechts unten).

Zwei Experten nach getaner Arbeit: Salvatore Scata ,Piono” (links) bevorzugt fiir Bolognese-Sauce Tagliatelle, Piero
Cardone nimmt lieber Spaghetti. Das Gemiise muss fein geraspelt sein (links unten), der Speck wird fein geschnitten.
Fotos: Moosburger

BRAUCHT

4-5 El Olivenol

400 g gemischtes Hack-
fleisch (Rind/Schwein)
(50 g Kklein geschnittener
Bauchspeck, nur Piero)
400 g klein gehacktes Ge-
miise (Stangensellerie,
Zwiebeln, Gelbe Riiben)

2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

0,2 1 guter Rotwein

500 ml passierte Tomaten

2 El Tomatenmark

0,7 1 Rinderfond (Piero)

Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin (Pino)
Das Hackfleisch, das

Gemiise (und Speck) in

Olivendl anbraten. Mit

dem Rotwein abloschen

und diesen verdampfen

lassen. Dann mit dem
Fond  abléschen  (nur
Piero) und die passierten
Tomaten zugeben. Wer
keinen  selbstgekochten
Rinderfond hat, kann ein
Fertigprodukt wie Lacroix
verwenden. Das Lorbeer-
blatt zugeben und mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Mit
geschlossenem Deckel auf
kleiner Flamme kocheln
lassen. Am Schluss zehn
bis zwanzig frische Basili-
kumblitter grob geschnit-
ten unterrithren (nur Pi-
no) und nicht mehr aufko-
chen. (Fiir vier Personen.
Varianten im Hauptiext!)
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