
Über die Anzahl Eier kann man streiten. Doch wer hierfür Rahm verwendet, gehört schwer bestraft. 

Geschmacksache

Die Carbonara-Frage
Man sollte Kantinenessen nicht von vornherein als schlecht 
abtun. Manchmal wandelt sich eine Betriebsmensa zum Food-
tempel, der zur Inspiration für ein Kult-Kochbuch wird. «Ge-
schmacksache», Folge 24.
Von Michael Rüe( Txe)tu Hnd Reinhard BHnger T1ildu, 40.92.p9p4

Wer «Die klassische italienische Küche» von Marcella Hazan ebenfalls im 
Regal stehen hat, weiss: Ich besitze so etwas wie das Standardwerk zu die-
ser Materie. 450 Rezepte, den Stiefel rauf und runter. Doch nun hat Hazan 
Konkurrenz bekommen: «River Café – Alle Rezepte» vereint bisher erschie-
nene Bücher von Rose Gray und Ruth Rogers zu einem Schinken, der «Die 
klassische italienische Küche» in puncto Umfang sogar knapp schlägt.

Die beiden Werke haben gewisse Gemeinsamkeiten. Der Hauptunterschied 
liegt auf den ersten Blick darin, dass das «River Café» reich bebildert ist – 
während Hazans Buch bloss mit einigen wenigen Schwarz-Weiss-Illus auf-
wartet. 
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Wir wollen uns heute also in vergleichender Kochbuchwissenscha1 üben.

Je einmal über den Teich
Marcella Hazan wanderte in den 9J50er-Eahren in die USA aus, wo ihr eben-
falls italienischstämmiger Mann aufgewachsen war. örst dort begann sie, 
sich mit der Küche ihrer Heimat zu beschä1igen. Für die italienische Kü-
che tat sie, was Eulia Child für die franz’sische cuisine erreicht hatte: Hazan 
brachte den Amerikanerinnen bei, wie man italienisch kochte.

Ruth RogersV Weg verlief anders. Die Amerikanerin fand erst in öuropa zum 
Kochen. Sie heiratete Richard Rogers, der zwar englisch klingt, aber wieder-
um in Italien geboren war – die Familie Rogers war zu Beginn des 9J. Eahr-
hunderts nach 3enedig ausgewandert. Die Familie verliess 9JPJ Mussolinis 
Italien gen öngland. Richard Rogers liess sich zum Architekten ausbilden 
und erlangte Berühmtheit, als er mit seinen Büropartnern den Wettbewerb 
für den Bau des Centre Lompidou in Laris gewann.

Danach heiratete er besagte Ruth Rogers und zeigte der Amerikanerin Ita-
lien. öinige Eahre später er’Onete Ruth zusammen mit Rose Gray das «Ri-
ver Café» in Äondon – als Mensa für das mittlerweile stark angewachsene 
Architekturbüro ihres Gatten. 

Das Äokal hatte örfolg, brach aus seinem Kantinendasein aus, holte ei-
nen Michelin-Stern, und die beiden CheQnnen brachten einem talentierten 
Eungkoch namens Eamie Üliver den einen oder anderen KniO bei. Als Rose 
Gray 2090 an Krebs starb, war das «River Café» längst eine Institution, die 
weit über den jrmelkanal hinaus Berühmtheit erlangt hatte.

Zwei unterschiedliche Generationen
So viel zu den Urheberinnen. Am meisten ins Auge sticht, dass bei den 
deutschen Ausgaben beider Bücher der «Magazin»-Kochkolumnist Chri-
stian Seiler das 3orwort verfasst hat. Wer also Bücher hauptsächlich 3or-
worten von Christian Seiler wegen kau1, hat hier wirklich die Tual der 
Wahl. Die 3ielfalt an Rezepten lässt bei beiden kaum Wünsche übrig. Wo-
bei Hazan sich etwas stärker den Grundlagen widmet, während das «River 
Café» mehr hands on daherkommt – also einfach mal loslegen, pfeif auf den 
xberbau.

Alles in allem merkt man dem «River Café»-Buch durchaus an, dass es eini-
ge Eahre /ünger ist als Hazans Sammlung. Man muss sich das so vorstellen: 
Hazans Kochbuch ist wie eines /ener italienischen Äokale, in denen bereits 
die dritte Generation am Herd steht, die Servietten gestärkt sind, die ?apete 
abblättert und der betagte Überkellner einen argw’hnisch beäugt. Das «Ri-
ver Café»-Buch hingegen erinnert an ein Abendessen auf einer frisch reno-
vierten ?errasse mit Aussicht und hübschen /ungen Kellnern. Wobei man 
bei beiden sehr gut isst. 

Eierspeise mit militärischem Hintergrund
Also  machen  wir  die  Lrobe  aufs  öNempel:  Wie  bereiten  Hazan  und 
GrayÖRogers Spaghetti carbonara zuZ Der 3ergleich soll eine gewisse öin-
sicht bieten.

Hazan stellt Carbonara ins Kapitel «Saucen» und verortet die öntstehung 
des Gerichts ins (achkriegs-Rom, wo amerikanische Soldaten ihren ita-
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lienischen Freunden Speck und öier brachten und sie baten, etwas daraus 
zu kochen. Sie verwendet Lancetta, aromatisiert das )l, indem sie darin 
Knoblauch r’stet, gibt etwas Weisswein hinzu und bedient sich für sechs 
Lortionen zweier grosser öier. Beim Käse nimmt sie Lecorino romano und 
Larmiggiano reggiano, /e häl1ig. Ausserdem gehackte Letersilie.

Das «River Café» fügt das Gericht im Kapitel «Lasta» unter «Spaghetti» ein. 
GrayÖRogers nehmen etwas weniger Lancetta, eine rote 7wiebel, zusätzlich 
etwas Butter, ebenfalls Letersilie und die gleichen Mengen derselben Käse-
sorten. Der grosse Unterschied liegt bei den öiern. Hier werden nicht we-
niger als neun öigelbe zugegeben. qIch bin immer etwas ratlos, was ich in 
einem solchen Fall mit neun öiweissen anstellen soll. Das gibt etwa sechs 
Backbleche voll mit Meringue, hallelu/a.

Die besten Spaghetti carbonara meines Äebens ass ich einst in einer schä-
bigen Hütte am Listenrand in Courmayeur, im Aostatal. Dort, wo Italiener 
auch Franz’sisch sprechen. Die Spaghetti kamen in einer verbeulten Brat-
pfanne und waren g’ttlich. Ich habe seither versucht, sie in etwa so zuzu-
bereiten wie die K’chin in /ener heruntergekommenen Hütte. 

Daher ist mein eigenes Rezept für Carbonara noch etwas simpler als die/e-
nigen in den beiden Standardwerken. Man muss nichts abmessen, Hand-
gelenk mal Li reicht alleweil. 3ariieren ist erlaubt. Wichtig ist, dass die 7u-
taten gut sind. Man kann anstelle von Bratspeck auch Lancetta nehmen, ich 
Qnde aber den Speck v’llig okay. Bitte keine Speckwürfel, es reicht, wenn 
die meisten Restaurants dazu greifen. Und unter keinen Umständen darf 
man für Carbonara Rahm verwenden. Derartiges geh’rt schwer bestra1.

Spaghetti carbonara «simpel»
Mengenangaben für eine Lerson, bei mehreren einfach multiplizieren.

Zutaten: 900 bis 950 g gute Spaghetti oder Spaghettoni, 50– 0 g Bratspeck 
in Streifen, 9 frisches Bio-öi, mind. 2 öÄ geriebener, gerei1er Larmesan oder 
/e 9 öÄ Larmesan und Lecorino qwas grad da ist , frisch gemahlener schwar-
zer LfeOer

– öinen ?opf Wasser ansetzen und zum Kochen bringen.

– Die Speckstreifen in kleinere Streifen schneiden und in eine heisse 
Bratpfanne geben. Anbraten, bis sie an den Rändern etwas knusprig 
sind, aber noch keine Speckchips. Lfanne vom Feuer nehmen.

– Wenn das Wasser brodelt, salzen, Spaghetti reingeben und diese al 
dente kochen.

– Derweil das ganze Ei in eine Schüssel geben und ver uirlen. Die beiden 
geriebenen Käse dazugeben und gut vermengen. 

– Wenn die Spaghetti ready sind, abgiessen und noch dampfend in die 
Schüssel zu öi und Käse geben. Gut vermischen und den Speck aus der 
Lfanne dazugeben qdas ausgelaufene Fett muss nicht unbedingt mit, ein 
bisschen schadet aber nicht . 

– LfeOern, alles gut untereinanderbringen und sofort in einem vorge-
wärmten Lastateller servieren. 7usätzliches Salz ist meist nicht n’tig, 
Speck und Käse reichen hier v’llig aus.

– Wer 3egi will: Den Speck kann man ersetzen, etwa durch blättrig ge-
schnittenen, leicht gesalzenen, gebratenen Knoblauch.
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Wie viel Farbe im Glas darfs sein?
Weinmässig würde ich bei Weiss bleiben. Italienische Weissweine begin-
nen und enden leider vielerorts bei Linot grigio aus dem 3eneto. Die mei-
sten der dafür verwendeten ?rauben werden lieblos auf grossen, maschinell 
bearbeiteten Flächen aufgezogen. Das Resultat sind geschmacklich dünne 
Weine, die in Schweizer Äokalen für überrissene  Franken pro Deziliter im 
ÜOenausschank erhältlich sind. Das sollte man sich nun wirklich nicht an-
tun, zumal die Linot gris eine wunderbar aromatische ?raube ist, die Gran-
dioses hervorbringt, sofern man richtig mit ihr umgeht. Das k’nnen aller-
dings nur die im Südtirol, dort wird Weinbau eher wie in )sterreich oder 
im ölsass betrieben qtatsächlich Qnden sich viele Larallelen zum ölsass . 

öine gute Wahl zur Carbonara wäre ein italienischer Chardonnay der besse-
ren Sorte. Aus dem Südtirol oder etwa aus Sizilien, wo das 7eug auf vulkani-
schen B’den wächst. Denkbar wäre etwa auch ein spritziger 3erdicchio aus 
den Marken. öin Auge werfen k’nnte man auf Soave, einen Weisswein aus 
dem 3eneto, der in unterschiedlichen Tualitäten auf dem Markt ist. Gereif-
tere öNemplare weisen in der (ase Aromen von Kamille auf. Wer sich et-
was mehr zutraut und sich als Millennial versteht, k’nnte mit einem Üran-
ge Wine eNperimentieren. 3or allem in Eulisch 3enetien, in der (ähe von 
Slowenien, trenden diese Weissweine, die lange auf ihren Schalen liegen 
und dadurch nicht nur intensiv gefärbt sind, sondern mitunter recht funky 
schmecken. Selbst im 3eltlin anbauende Schweizer Winzer aus Loschiavo 
haben bereits 3ernün1iges in dieser Kategorie hervorgebracht.

Zu den Büchern

CRiver éaf –» Alle Reze/teG von Rose yraJ Hnd RHth Rogers ist dieses flahr 
neH im Echtzeit3Verlag erschienen. 1ereits einige AHKagen hinter sich hat 
im selben Verlag CDie klassische italienische PücheG von Marcella Bazan.
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