
Der Hauptdarsteller für einmal links oben: Cicorino rosso.

Geschmacksache

Bitter bitte!
Salzig und süss dominieren die Küche, dabei hat unsere Zunge 
nicht ohne Grund 25 Rezeptoren für Bittersto.eW kie Sie mit 
einer preisgeörPnten C-anze als FannelloniI6üllung Ehr bitteI
res kunder erlebenW Geschmacösache, 6olge JW
Von Michael Rüe( Txe)tS und vilKio zneBeKic T,ilderS0 19.12./1/1

winige jahre ist es her, da Dar ich bei einer Nüdischen 6amilie an einen 
Sederabend geladenW Aamit beginnt man CessachW 6ür einen Goi, einen 
TichtNuden, ist eine solche winladung eine besondere whreW Aer –bend beI
steht aus einem traditionellen, religiPsen àeil, den man hinter sich bringt, 
damit danach ’ Die in unserem 6all ’ die KPchin die wnte O lvMrange serI
yieren öannW
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En der Vitte des àisches Derden yerschiedene sämbolschDangere Speisen 
platziert, die man nach einem festgelegten Ritus zu sich nimmtW Aazu Dird 
gelesen und über Hersmelodien gestrittenW Zu den Speisen auf der Clatte geI
hPrt maror, das Bitteröraut, in unserem 6all VeerrettichW wr soll an die bitI
teren jahre der Hersölayung des Holöes Esrael unter Lgäptischer «errscha» 
erinnernW

:eider schmecöte mir dieser Veerrettich sehr gut, und die Runde muss den 
windrucö gehabt haben, ich Dürde die Hersölayung ihrer Horfahren durch 
meinen ausgiebigen Rettichöonsum billigenW –uf alle 6Llle Dar yom BitterI
öraut am wnde nichts mehr übrigW 6alls Sie mal die Gelegenheit haben, an 
einem Seder teilzunehmen, halten Sie sich etDas zurücö beim maror. 6alls 
niemand Sie zu so etDas einlLdt, yersuchen Sie, sich Nüdische 6reunde anI
zulachenW Est Dirölich sehr schPn, so ein SederW

«Bitter» ist eine Botschad an Men gaDen
Van öann nun darüber streiten, ob Veerrettich tatsLchlich der EnbeI
gri. yon Übitter0 istW –ber auch Denn es zumindest nicht ganz falsch 
scheint, yerbinden Dir Dohl zuerst andere :ebensmittel mit diesem GrundI
geschmacöW Aabei ist er nicht bei allen beliebt9 6rüher Daren beispielsDeise 
Spargeln bitterer, aber die Bauern haben gemeröt, dass die :eute mehr daI
yon essen, Denn die StLngel milder sindW Schade, eigentlichW Aenn bitter ist 
ein Dichtiger GeschmacöW En yielen Gerichten haben Dir eine bittere Tote, 
und sei dies bloss der Ceterli, den man am Schluss darüberstreutW

Ticht  Deniger  als  25 yerschiedene  Bittersto.IRezeptoren  Deist  die 
menschliche Zunge aufW Ehr ZDecö ist unter anderem, uns yor Hergi»ungen 
zu beschützenW 5 dieser Rezeptoren reagieren zum Beispiel auf Ko.einW wrI
öennen die Rezeptoren Bittersto.e, meldet das «irn dem Vagen, er mPge 
doch mehr SLure produzierenW Aas Resultat ist ein angeregter –ppetit und 
eine bessere HerdauungW

wines der berühmtesten Bitter ist der Vagenbitter, meist ein :iöPr, der mit 
einer Reihe yerschiedener KrLuter angesetzt DurdeW àatsLchlich hil» ein 
Vagenbitter bei der Herdauung, allerdings hebt der darin enthaltene –löoI
hol diesen w.eöt zum àeil Dieder aufW Cattsituation, aber Denigstens hat 
man einen intusW

uie azsDeGeichnete meWeine weDEarte
wines der schPnsten bitteren Gemüse, die man überall beöommt, ist der FiI
corino rosso, auch Radicchio genanntW qbrigens eine Kulturform der GeI
meinen kegDarte, die dieses jahr das Rennen um die Ü«eilp-anze des 
jahres0 für sich entschieden hat ’ nachdem sie 2UU5 bereits ÜGemüse des 
jahres0 und 2UUx ÜBlume des jahres0 geDesen DarW wine erfolgsyerDPhnte 
C-anze, die unter ihrem Künstlernamen Zichorie einst Karriere als Ka.eeI
ersatzproduöt gemacht hatW

Vanche Venschen mPgen Ficorino rosso nichtW Hielleicht, Deil sie bitteI
re Speisen generell ablehnenW Bitter zu mPgen, ist die 6olge eines :ernI
prozesses9 Babäs 1nden bittere Ainge blPd, die àoleranz gegenüber BitteI
rem entDicöelt sich erst mit den jahrenW En Destlichen Endustrienationen 
scheint bitter Die sauer auf dem Rücözug zu sein, salzig und süss domiI
nieren die GeschmacösDelt immer stLröerW ker also Bitteres nicht mag, ist 
(uasi der modernere VenschW
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Ficorino Nedenfalls ist fantastisch als Salat ’ zum Beispiel mit einem Schuss 
Fondimento bianco im AressingW Aoch auch gebraten, gegrillt oder geI
dLmp» öann er DasW ws gibt ihn meist in der runden oder der lLnglichen 
Hariante, die dann Ficorino àreyisano heisst und noch etDas bitterer als der 
runde sein sollW 

kas yiele Venschen nicht Dissen9 Ficorino macht sich heryorragend mit 
einem BlauschimmelöLse Die GorgonzolaW Bei einem aufDendigen VehrI
gLnger öann die Kombination yon Ficorino und Gorgonzola zu einem der 
simpelsten und doch speötaöulLrsten KLsegLnge DerdenW Aazu einfach den 
Salat in Streifen schneiden, zeröleinerten Gorgonzola mit einem Gutsch 
Sauternes oder Vonbazillac yermischen, zu einem Aressing rühren und 
mit dem Ficorino yermischenW wtDas Salz und Cfe.er zum –bschmecöen 
und mit getoastetem Brot seryierenW Aazu den restlichen SüssDein trinöen, 
Deshalb Dir da nichts Billiges nehmenW 

Oine blenCarznD in Be::inGona
Hor zDanzig jahren fuhren eine 6reundin und ich anlLsslich des Zürcher 
SechselLutens so Deit Deg Die mPglichW kir scha)en es bis Bellinzona, Do 
Dir in einem :oöal namens Msteria Valaöo. zu Vittag assenW ws Dar schon 
nach ein Qhr, und der Catron musste seine 6rau fragen, ob sie überhaupt 
noch :ust habe, uns zu beDirtenW Sie hatte, und einer der diyersen CastaI
gLnge Daren Fannelloni mit Radicchio gefülltW Ech glaube, das Dar das erI
ste Val, dass mein damals Nunges Ech den Salat Ficorino rosso als Gemüse 
yorgesetzt beöamW Qnd mein Nunges Ech Dar hin und DegW

wéaöt nachöochen öann ich das nach so yielen jahren nicht, doch ich fand 
eine Hariante, die für mich passtW Aiese habe ich letztes jahr sieben hungriI
gen VLulern in einem 6erienhaus in der àoscana yorgesetzt, mit ganz guten 
KritiöenW

Teben dem Ficorino ist der BlauschimmelöLse mit yon der Cartie, für eine 
herzha»e Tote sorgt kildschDeinsalamiW Sollte SchDarzDild nicht in geI
nügender Venge yorhanden sein, tut es auch eine andere hochDertige SaI
lamiW Hegetarierinnen lassen die Salami Deg und überlegen sich, als wrsatz 
gehacöte Rauchmandeln ins Spiel zu bringenW

kir haben hier ein Gericht yor uns, in dem staröe GeschmLcöe gegenI
einander in den Ring steigenW wrgo greife ich beim Ricotta zu Bü.el statt 
KuhW Aer Qnterschied ist allerdings eine TuanceW 

Ranne::oni Wit Ricorino znM morDonGo:ap uas 1eGe6t
Qm üP hanMe:s-C:iche Ranne::oni zu füllen, sind nPtig9 Ö grosse ZDiebel, ÖI
 bis 2 Ficorino rosso oder àreyisano, Ö2U g kildschDeinsalami 3oder andere 
gute Salami8, Ö Schlucö trocöener kermut, Ö5U g Gorgonzola, 2 w: RicottaW

6ür die éarWesanZBSchaWe: brauchts9 JU g Butter, 5U g keissmehl, J dlI
 Vilch, eine Crise 4uatreI pices, Cfe.er, Salz, ordentlich frisch geriebenen 
Carmesan 3so Ö5U g, nach Geschmacö8W Qnd am wnde Carmesan zum ArüI
berreibenW

’ ,EieCe: fein hacöen und in etDas l in der Cfanne anschDitzenW Qa:aWi 
in mPglichst öleine Stücöe schneiden und zur ZDiebel gebenW 

’ Aen fein geschnittenen Ricorino dazutun und ein bisschen rührenW wr 
yerliert nach und nach etDas 6arbeW Vit einem Schlucö Toillä Crat oder 
einem anderen werWzt ablPschenW wine keile unter gelegentlichem 
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Rühren Deitergaren, der Ficorino soll dabei etDas 6lüssigöeit yerlieren, 
aber nicht yPllig zur Campe DerdenW Aann in eine Schüssel gebenW

’ Aen zeröleinerten morDonGo:a zum leicht abgeöühlten Ficorino geben, 
danach den 1icottaf alles gut mischenW 

’ Tun öosten, salzen, pfe.ern, öostenW Aie 6üllung sollte so lecöer sein, 
dass man sie gleich so essen mPchteW Em ZDeifelsfall lieber eine Spur zu 
salzig, da die Fannelloni den Salzgehalt noch etDas niyellieren DerdenW

’ Tun mit einem Spritzsacö oder einem anderDeitigen Qtensil die FanI
nelloni füllen und in eine rechtecöige, gebutterte Gratinform geben ’ 
nur eine Schicht, Fannellono dicht an Fannellono, Die Cartisanen im 
SchützengrabenW

’ 6ür die Sauce nun in einer Cfanne bei mittelhoher «itze Bztter schmelI
zen, geh: dazugeben und gut yerrührenW :angsam die gi:ch eingiessen 
und mit dem SchDingbesen dafür sorgen, dass öeine Klümpchen entI
stehen, öPcheln, bis sie die geDünschte Konsistenz hatW Vit einer Crise 
.zatreZS6ices und éVeler Dürzen und yom 6euer nehmenW

’ Carmesan in die Sauce reiben und nachsa:GenT
’ Aie Sauce über die Fannelloni geben, mit noch mehr Carmesan bestreuI

en und die 6orm rund U Vinuten bei 2UU Grad MberI und Qnterhitze in 
den Mfen gebenW 

Aie Fannelloni ergeben einen heryorragenden primo, beyor man als secon-
do ein Stücö 6leisch mit Gemüse seryiertW Aann reicht diese Venge für J bis 
 CersonenW –ls «auptgericht für  W Craötisch ist, dass man die Fannelloni 

sehr gut yorbereiten und einfach zur richtigen Zeit in den Mfen schieben 
öannW kie eine :asagneW –ber seien Dir ehrlich, :asagne ist das, Das man 
–nfang zDanzig gegessen hat, Denn man in irgendeine kG zum dîner gelaI
den DarW Aieser windrucö lecöerer SchLbigöeit bleibt bei diesen Fannelloni 
garantiert DegW 

erneCe:te razCen a:s BeD:eitznD
Aie –romen dieses Gerichts sind sehr norditalienisch, dem Gorgonzola als 
Zutat begegnet man gerne im Heltlin und im HalposchiayoW En :etzterem 
Dürde ich auch den kein dafür suchenW Aie Cuschlayer bauen yor allem 
Tebbiolo an, die BaroloI und die BarbarescoIàraubeW Sie machen daraus 
einen leichten RotDein soDie einen örL»igen Sforzato, bei dem Die beim 
–marone die àrauben angetrocönet DerdenW Ech Dürde einen leichten CuI
schlayer Tebbiolo empfehlen, sofern man so etDas ausserhalb yon CosI
chiayo 1ndet, oder einen aus dem HeltlinW –lternatiy macht sich auch ein 
Barbera dv–sti gutW ker sich nicht zu schade ist, Ripasso zu trinöen, öann 
das natürlich ebenfalls tun, ich emp1nde den allerdings meist als ClPrreW
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