Ubernachten

Am Lago Maggiore finden sich Unterkiinfte aller Art- vom herr-
schaftlichen Grandhotel im Belle-Epoque-Stil tiber die historische Vil-
la mit Seeblick bis zur einfachen Pension im alten Stadthaus, vom
schlichten Agriturismo-Betrieb in den Bergen bis zum mondanen
Vier-Sterne-Hotel im prachtigen Landschaftsgarten. Direkt am See
liegen die Preise im gehobenen Bereich: FUr ein DZ mit Frihstick
zahlt man im italienischen Teil meist Uber 120 €, nicht selten Uber
150 €, im Tessin wird es noch teurer.

In unseren Empfehlungen haben wir
versucht, hauptséchlich ruhig gelegene
Quartiere zu finden, falls moglich, sol-
che direkt am See oder in Panoramala-
ge. Am viel besuchten Westufer ist die
Auswahl deutlich gréfier als an der ru-
higen Ostseite, sowohl im Tessiner Ge-
biet wie auch im stidlich benachbarten
Piemont.

Die meisten Hauser sind von Ostern
bis Oktober gedffnet, einige auch ganz-
jéhrig. So gut wie alle kann man auf
der hauseigenen Homepage oder iiber
Reiseportale online buchen. Problem-
monate fiir individuell Reisende sind
Juli und August. Vor allem im August,
dem traditionellen Reisemonat fiir Fa-
milienferien, sind in den Seeorten viele
Betten und Stellpldtze ausgebucht. Ei-
ne frithzeitige Reservierung ist fiir die-
se Zeit ratsam. Andererseits gibt es in

besucherarmen Zeiten nicht selten

deutliche Rabatte.

Spartipp: Eine Buchung uber die gangi-
gen Reiseportale kann oft teurer sein als
eine Direktbuchung auf der Website des
Hotels, da dort die Provision fiir das Por-
tal wegfallt. Vergleichen Sie nach Mo-
glichkeit beide Preisangebote!

Hotels und Pensionen

Vielféltig ist das Angebot vor allem am
Westufer, so in Locarno, Ascona, Can-
nobio, Stresa und Baveno, am viel ru-
higeren Ostufer gibt es deutlich weni-
ger Unterkiinfte. Die Héuser sind in
Kategorien von * (einfach) bis *¥¥**
(luxuriés) eingeteilt. Viele der Unter-
kiinfte mit drei und vier Sternen verfii-
gen iiber Swimmingpools (teils mit
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Kinderbecken), die allerdings nur sel-
ten beheizt sind. Weitere Qualitéts-
merkmale sind Garten/Park, Sat-TV
(leider selten mit deutschen Program-
men), Klimaanlage, direkte Seelage oder
Panoramablick auf den See, Wellness-
angebote, Sauna, Solarium, Hallenbad
und/oder Tennisplatz. Frithstiicksbii-
fett wird in aller Regel angeboten.

Preiskategorien im Buch

Die im Buch bei den Hotels, Pensionen
usw. angegebenen Preiskategorien be-
ziehen sich auf eine Unterkunft fiir 2 Per-
sonen in der Hauptsaison. Die Angaben
beruhen auf Recherchen des Jahres 2024
und sind als Anhaltspunkte zu verstehen.

In der Schweiz

F =unter 90 CHF

FF =90-150 CHF
FEF =150-250 CHF
FEFF =250-400 CHF
FEFFF = (iber 400 CHF
In Italien

€ = unter 70 Euro

€€ =70-120 Euro
€€€=120-180 Euro
€€€€ = (iber 180 Euro

Bed & Breakfast (B & B)

Eine gute Alternative zu den groflen
Seehotels bieten die immer zahlreicher
werdenden privaten Vermieter, die oft
nur iber wenige Zimmer verfiigen,
aber dementsprechend personlichen
Service bieten, oft ein liebevolles Friih-
stlick zubereiten und auch preislich
meist nicht tiberzogen sind. Infos z. B.
bei bed-and-breakfast.it (Italien) oder
bnb.ch (Schweiz) und natiirlich im
praktischen Reiseteil dieses Fiihrers.

Ferienhduser und -wohnungen

Gibt es zahlreich im ganzen Seegebiet,
besonders schén sind die steinernen
Rustici im Tessin. Eine umfassende

Auswahl am Lago Maggiore besitzen
z.B. lago-reisen.de, lago-maggiore-
urlaub.de und reisefuehrer-lago
maggiore.de. Viele Optionen bieten
aufBerdem fewo-direkt.de, interchalet.
de, hometogo.de und interhome.de.

Agriturismo

Die immer populdrer werdenden
Bauernhofe mit Unterkunft und Essen
kann man im Internet abfragen und
buchen, z. B. iiber agriturismo.farm/de,
agriturismo.com oder agriturist.it. Die
Zimmer sind meist funktional aus-
gestattet, bestechen aber héaufig durch
die schéne Lage und Aussicht — und die
hauseigene Kiiche ist fast immer
erfreulich.

Camping

Besonders zahlreich sind Zeltplatze bei
Tenero 6stlich von Locarno (Tessin),
um Cannobio im Nordwesten des Lago,
in der westlichen Seemitte bei Fondoto-
ce (zwischen Verbania und Stresa) und
im Siidwesten, siidlich von Arona. Ge-
6ffnet sind sie in der Regel etwa April
bis September/Oktober, gelegentlich
auch ganzjéhrig. Speziell die 5-Sterne-
Plétze bei Tenero gehdren zu den bes-
ten Europas.

Achtung: Leider sind viele Pldtze von
Dauercampern belegt. Vor allem im
Hochsommer sind die Pldtze haufig rest-
los ausgebucht, eine frihzeitige Vorbu-
chung ist dann unbedingt notwendig.

Wohnmobile

Nicht wenige Orte am See besitzen aus-
gewiesene Stellpldtze, allerdings oft
ohne Ver- und Entsorgungsméglichkei-
ten. Hilfe bietet web.camping-app.eu.

Jugendherbergen

Fast direkt am Lago liegen die Hostels
von Locarno und Verbania Pallanza
(Westufer), weitere Jugendherbergen
befinden sich in Lugano und Mailand.
Infos unter den jeweiligen Orten.



Essen und Trinken

Der Lago Maggiore ist eine kulinarische Schnittstelle zwischen dem
Tessin (nérdliches Seegebiet), der Lombardei (Ostufer) und dem Pie-
mont (Westufer). Doch ob im Norden, im Osten oder im Westen -
verbindendes Element ist immer der Fisch.

Fiir die traditionell armen Alpentéler
der Region bildete der Lago iiber viele
Jahrhunderte die Grundlage ihrer Er-
ndhrung. Im Zeitalter des Massentou-
rismus ist die Seefischerei allerdings
fast vollig ausgestorben, denn wegen
der hohen Nachfrage werden die Fische
schon lange in groffien Anlagen rund
um den See geziichtet oder importiert.

Wéhrend die Tessiner sehr viel lieber
Kartoffeln als Teigwaren essen, erhilt
man auf italienischer Seite vielféltige
Pasta, die in guten Restaurants noch
héufig hausgemacht ist. Die ,Polenta”
begegnet einem dafiir tiberall, der gelbe
Maisbrei bzw. -kuchen ist sowohl im
Tessin wie auch in Oberitalien hei-
misch. Ansonsten ist Reis ein Kennzei-
chen der lombardischen wie auch der
piemontesischen Kiiche, die Reisfelder

am Po sorgen in beiden Regionen fiir
Nachschub, was sich in den varianten-
reichen Risotti niederschlégt.

Auch im Tessin wird Risotto ge-
schétzt, dort ist wihrend des Karnevals
die ,Risottata di Carnevale” beliebt: In
grofien Kesseln werden im Freien Ri-
sotto, Gnocchi oder Polenta mit Wiirs-
ten gekocht. Auch die ,Castagne” (Kas-
tanien), das einstige ,Brot der Armen”,
haben in der Tessiner Kiiche wieder an
Bedeutung gewonnen und stehen im
Mittelpunkt mancher Gerichte.

Doch so gut das klingen mag: Der
deutschsprachige (Massen-)Tourismus
verleitet viele Wirte am See dazu, das
»Essen von der Stange” zu perfektionie-
ren — vor allem in der Hochsaison sind
{iberschaubare Portionen, fehlende Krea-
tivitat, mafige Qualitét und hohe Preise
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nicht untiblich. Alles beherrschend
deswegen fast iiberall: Pizza und Pasta.
Dazu kommt, dass sich das Personal oft
aus Aushilfen zusammensetzt, die nur
tiber die Sommersaison am See arbei-
ten und entsprechend unerfahren sind.

Tipp: Setzen Sie sich ins Auto und

ge fiir weniger Geld, zudem sind die re-
gionalen Kochtraditionen in den Télern
um den See eher bodensténdig und au-
thentisch geblieben. Einen Versuch
wert sind auch die ldndlichen Lokale,
die unter dem Stichwort ,Agriturismo”
firmieren - diese besitzen durchgéngig

ein recht hohes Qualitdtsniveau bei re-
lativ kulanten Preisen.

fahren Sie in die Umgebung, dort erhélt
man bessere Qualitét in grofierer Men-

Kulinarisches Erlebnis: Fisch vom See

Im Mittelpunkt der typischen Gerichte stehen am Lago Maggiore
nattirlich die Fische. Eine besonders beliebte Zubereitungsart ist
»Pesce in carpione”, dabei wird der Fisch in eine mit fein gehack-
tem Gemdiise und Kréutern aromatisierte Essigmarinade eingelegt —
je langer die Verweildauer, desto zarter und késtlicher mundet er.

Der aus Amerika eingefiihrte pesce persico (Flussbarsch) stammt
aus der Familie der Lachse und wird wegen seines feinen, weifien
Fleisches sehr geschétzt. Er wird gerne in Butter gegart und mit
Risotto serviert. Der lavarello (Blaufelchen/Renke), in manchen
Gebieten auch als coregone bekannt, ein SiifSwasserfisch mit fes-
tem weiflem Fleisch und wenig Griten, wurde erst Anfang des
19. Jh. vom Bodensee importiert, ist aber heute einer der meistver-
langten Fische am See, besonders lecker z. B. als ,lavarello al car-
toccio” (in Folie), aber auch als Tatar oder gegrillt. Weit verbreitet
sind Forellen, z. B. die trota fario (Bachforelle), die trota iridea
(Regenbogenforelle), die grofie
trota marmorata alpina (Mar-
morataforelle) und die begehrte
trota salmonata (Lachsforelle),
ein typischer Zuchtfisch, den
man an der r6tlichen Farbe des
Fleisches erkennt, hervorgeru-
fen durch den von einer Alge
produzierten Futterzusatzstoff
Astaxanthin. Luccio (Hecht)
wird gerne als Vorspeise mit
Polenta gereicht, ebenso die ge-
salzenen und an der Luft ge-
trockneten aole (kleine Siifwas-
sersardinen) sowie die agone (Finten), die man sonnengetrocknet
und gepresst als ,Missoltini” genieffen kann. Die karpfenartige
und grétenreiche alborella (Ukelei, auch Laube genannt) wird in
Mehl gewendet und in Ol frittiert. Nur noch selten zu finden ist
wegen der hohen Anspriiche an die Wasserqualitét der zu den
Lachsfischen zdhlende salmerino (Bachsaibling).

Traditioneller Fischfang
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Preiskalkulation: In [talien werden bei
jeder Mahlzeit pro Person zwischen 1,50
und 3 € flr ,Pane e Coperto” (Brot und
Gedeck) aufgeschlagen. ,Servizio” (Bedie-
nung) ist dagegen meist im Preis enthal-
ten - jedoch nicht immer, vor allem in ge-
hobeneren Lokalen muss man dafiir noch
oft 10-15 % Aufpreis in Kauf nehmen.

Trinkgeld: Aufrunden bei der Rech-
nungsstellung ist uniblich. Man lasst sich
das Wechselgeld komplett zuriickgeben
und ldsst etwas liegen.

Hochsaison: In beliebten Restaurants
am See sind abends oft alle Tische vorre-
serviert. Diesem Trend muss man sich
leider manchmal anpassen oder man
nimmt Wartezeiten in Kauf.

Bezahlen: Immer haufiger wird erwar-
tet, dass man nach dem Essen direkt an
der Kasse des Restaurants zahlt und
nicht auf den Ober wartet! Fragen Sie im
Zweifelsfall nach.

Kiiche im Tessin

Die traditionelle Tessiner Kiiche, die
sCucina nostrana“, ist eine typische
Arme-Leute-Kiiche. Tessiner Bauernfa-
milien erndhrten sich frither von
Milchprodukten, Hirse, Buchweizen
und Gerste, im Herbst kamen Pilze und
Kastanien hinzu. Fleisch und Fisch gab
es nur zu besonderen Anlédssen.

Manches davon hat bis heute iiber-
lebt, freilich in verfeinerter Form und
gepaart mit der Pfiffigkeit der italieni-
schen und den Besonderheiten der soli-
den Schweizer Kiiche. Uberbleibsel der
béuerlichen Kiiche sind z. B. Gemiise-
suppen und Eintépfe: Minestrone ist
nichts anderes als sommerliche Reste-
verwertung — Saisongemiise, Kartoffeln
und Teigwaren sowie als Wiirze gerie-
bener Tessiner Kése gehéren dazu. Im
Winter kommen Kutteln in die Suppe,
die dann busecca heiflt. Ein eher def-
tiger Eintopf aus Wurstresten, Wirsing
und Kartoffeln ist die cazzdla, auf der
lombardischen Seite des Sees als ,ca-

soeula” bekannt (s.u.). Traditionelle
Fleischgerichte sind costine, gegrillte
Schweins-Spareribs (leider nur noch
selten anzutreffen), capretto, im Back-
ofen zubereitetes Zicklein, und seltener
auch das Fohlenfleisch puledro. Ab
Herbst bieten die jagdverliebten Tessi-
ner Gems-, Reh- oder Hirschpfeffer an.
Ein Hauptnahrungsmittel waren frither
die castagne (Kastanien). Sie wurden
in den Waldern geerntet, dann getrock-
net, gemahlen und anschliefend zu
Pasta, Brot und auch Kuchen verarbei-
tet. In den Zeiten des Wirtschaftsbooms
nach dem Zweiten Weltkrieg wurde das
so genannte ,Brot der Armen” dann
vernachléssigt und findet erst heute
wieder Verwendung, z. B. in Stifispei-
sen oder als gnocchi di castagne.

Kiiche in der Lombardei

Vor allem in den bergigen Regionen ist
die Kiiche recht ,fleischlastig”, in den
Ebenen spielt dagegen Reis eine grofie
Rolle.

Eins der bekanntesten Gerichte der
Lombardei ist ossobuco bzw. stinco di
vitello - Kalbshaxen mit Knochen,
meist in Brithe, aceto balsamico (Bal-
samessig) oder Wein geschmort und
mit Reis serviert. Das berithmte costo-
letta alla milanese entspricht in etwa
dem Wiener Schnitzel, allerdings wur-
de das Rezept nicht aus Osterreich im-
portiert, sondern gerade umgekehrt -
der Feldmarschall Radetzky war es
angeblich, der das Gericht in Mailand
entdeckte und nach Hause mitbrachte.
Bollito misto ist in ganz Oberitalien
verbreitet und meint verschiedene ge-
kochte Fleischsorten wie Rind, Huhn
und Kalb, die zusammen mit Gemiise
geschmort und zubereitet werden. Als
besondere Spezialitét gelten auflerdem
Spiefigerichte, z. B. die spiedini di vitel-
lo (Kalbfleischspiefichen) sowie agnel-
lo (Lamm) und porchetta (Spanferkel).
Weiterhin gibt es vitello tonnato, diinn
aufgeschnittenes, mit Weiflwein und
Gemiise gekochtes Kalbsfleisch, das
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mit einer Thunfischsauce tiiberzogen
als Antipasto serviert wird, die Kuttel-
suppe busecca und schliefflich den
zampone alla milanese, ein vollstédndig
entbeinter Schweinsfuf3, gefiillt mit
dem Haxenfleisch selbst, Wurstbrét
und anderen zerkleinerten Schweine-
teilen sowie verschiedenen Gewiirzen.
Ein fester Bestandteil der lombardi-
schen Hausmannskost ist schliefdlich
die casoeula, ein Eintopf aus Wiirst-
chen, verschiedenen Stiicken vom
Schwein (Rippchen, Schwarten, Fiifde,
Ohren), Wirsing, Karotten, Sellerie und
Zwiebeln, dessen Ursprung bis in die
Zeit der spanischen Besetzung der
Lombardei zurtickreichen soll.

der iiblichen Pasta) gereicht und das
risotto alla luganiga besitzt eine kraf-
tige Wursteinlage.

Kiiche im Piemont

Die piemontesische Kiiche ist entspre-
chend der meist bergigen Landesnatur
alpenléndisch herzhaft, wurde aber
durch franzésische Einfliisse und die
lange aristokratische Tradition der Tu-
riner Savoyen-Herrscher immer wieder
verfeinert.

Getreide wird in groflen Mengen an-
gebaut. Die grissini genannten kleinen
Brotstangen werden zu jeder Mahlzeit
gereicht und sind mittlerweile in ganz

Italien verbreitet. Neben risotto und
anderen Reisgerichten gibt es zahlrei-
che Pasta-Varianten, dazu zéhlen etwa
die mit Fleisch gefiillten Nudeltésch-
chen agnolotti und die Bandnudeln
namens tajarin. Am See werden die
Teigtaschen natiirlich gerne mit Fisch
gefiillt, bekannt z. B. als ravioli al pro-
fumo di pesce con pomodoro.

Der berithmte risotto alla milanese
ist mit Safran gewtirzt bzw. geférbt —
die Entstehungslegende erzéhlt von
einem Glaserlehrling, der bei der Res-
taurierung der Glasfenster des Mailan-
der Doms stets Safran in die Farben
mischte und dies dann auch bei einer
Hochzeitstafel seines Meisters auspro-
bierte. Minestrone alla milanese, eine
Gemiisesuppe nach Mailédnder Art,
wird ebenfalls mit Reiseinlage (anstatt

Von den piemontesischen Fleischge-
richten sollte man einmal finanziera

Grotto - das typische Tessiner Lokal

Urspriinglich waren die grotti Felsenkeller und Héhlen, in denen
ein findiger Bauer seine ,Besenwirtschaft” am Wochenende &ffne-
te — ein paar einfache Stithle um den klobigen Tisch. Mit dem Sie-
geszug des Tourismus sind die Grotti zu stimmungsvollen Frei-
luft-Gaststétten geworden, meist von April bis Oktober in Betrieb,
meistens auflerhalb der Ortskerne am Waldrand oder Felshang.
Traditionelle Grotti sind keine Feinschmeckerlokale, eine Polenta
ist das Minimalangebot an warmer Kiiche, kalte Platten und tro-
ckene Weine kommen immer auf den Tisch. Der Wein wird oft aus
einem Steingutbecher mit Henkel und Schnabel geschliirft, dem
,boccalino”, in dem 0,2 1 Wein Platz haben. Kehrseite der schénen
Grotto-Tradition: Langst nicht alles, was Grotto heif’t, ist Grotto.
Kneipenwirte wollen am Trend verdienen und nennen ihre Re-
sopal-Osteria kurzerhand Grotto. Wir haben uns bemiiht, bei unse-
ren gastronomischen Empfehlungen solche Trend-Gewinnler zu
tibersehen: Haben Sie jedoch Nachsicht, wenn die Trennungslinie
nicht immer klar verlauft.
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versuchen, ein Ragout aus verschiede-
nen Fleischstiicken, hauptséchlich aber
aus Innereien. Genannt wird das Ge-
richt so, weil es angeblich frither die Fi-
nanzbeamten besonders gerne afien.
Nach einer anderen Version bezieht
sich der Name auf den Zehnten, den die
Bauern in Naturalien an den Stadttoren
abgeben mussten, wenn sie ihre Waren
auf dem stadtischen Markt verkaufen
wollten. Dafiir wihlten sie in erster Li-
nie die weniger wertvollen Innereien
aus. Ein weiterer piemontesischer Le-
ckerbissen ist brasato al Barolo,
Schmorbraten in Barolo-Wein. Petto
d'anatra all'aceto balsamico, Enten-
brust mit Balsamessig, sollte man
ebenfalls einmal kosten. Bagna cadda
schliefilich, ein Allerlei aus rohem und
gekochtem Gemiise, getunkt in eine Sar-
dellen-Knoblauch-Sofle, wird vor al-
lem in der kalten Jahreszeit zubereitet.

Die bekannteste und teuerste Spezia-
litdt Piemonts sind jedoch die begehr-
ten tartufi (Triiffeln). Diese Pilze
wachsen unterirdisch im Wurzelge-
flecht von B&umen. Speziell abgerichte-
te Hunde oder Schweine kénnen diese
Stellen aufspiiren - die vom Besitzer
streng geheim gehalten werden, da dort
immer wieder neue Triiffeln wachsen.
Zur Erntezeit im Herbst kommen Ken-
ner von weither. Triiffeln werden, meist
geschnitten oder gerieben, als Ge-
schmacksanreger fiir viele Gerichte
verwendet. Die Preise sind allerdings in
der Regel hoch bis astronomisch.

Sonstige Spezialitaten

Kése: Die Region um den Lago Maggio-
re ist vor allem auch fiir ihre Késespe-
zialitdten bekannt, die hauptsdchlich
von der intensiven Rinderwirtschaft
herriihren. Viele davon sind mit DOP-
Siegel ausgezeichnet (vergleichbar mit
DOC bei Weinen), z.B. der Hartkdse
Grana padano, der lombardische
Weichkése taleggio, der mild-stiRliche
ossolano aus Val d'Ossola und Val Vi-
gezzo und der bertthmte toma, der in

Café am Lago d'Orta

zahlreichen Orten um den See herge-
stellt wird, z. B. als ,Toma del Mottaro-
ne”. Eine begehrte Raritét ist der Berg-
kése Bettelmatt DOP aus der Valle An-
tigorio und dem Val Formazza nérdlich
von Domodossola, der nur von Juli bis
September hergestellt wird, wenn die
Herden das frische Futter der hoch ge-
legenen Almweiden fressen. Weiter
gibt es den fetten und intensiv schme-
ckenden Schimmelkése Gorgonzola
DOP aus dem siidlichen Seebereich, der
gerne mit Polenta gereicht wird, den
crodo aus dem gleichnamigen Ort im
Valle Antigorio und den schmackhaf-
ten Ziegenweichkése formagella di Lui-
no. Auch Schmelzkise steht als fontina
oder fondue alla valdostana gerne auf
der Speisekarte, gelegentlich sogar mit
Triiffeln angereichert. Im Tessin wird
aus Ziegenmilch der biiscion gemacht,
der Bergkédse wiederum ist Kése aus
Kuhmilch, und im Kése des Maggiatals
kommen Ziege und Kuh zusammen.

Wurst und Schinken: Thre Herstellung
hat in den Té4lern um den See eine jahr-
hundertealte Tradition. Im Tessin wird
die Mortadella mit Leber vermischt, be-
liebt sind auch die Schweinswiirste na-
mens luganighe. Ein besonderes Vor-
zeigeprodukt auf piemontesischer Seite
ist der 40 Tage lang in einer Salzlake
konservierte und anschliefend mit
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Wacholder  gerducherte  Vigezzino-
Schinken. Geschétzt werden zudem Sa-
lami und Mortadella aus dem Val d'Os-
sola, die aus Rinderkeulen hergestellte
mocetta ossolana, Duja-Salami aus No-
vara und Génsesalami vom Ortasee.
Weit verbreitet ist auflerdem die bresa-
ola delle valli dell'Ossola, eine Variante
des Biindner Fleischs. Einen Héhepunkt
der Gaumenfreuden stellt schliefflich der
violino di capra dar, ein luftgetrock-
neter Schinken aus der Keule der Ziege,
der fein aufgeschnitten mit Roggenbrot
oder Pilzen serviert wird.

SiiBspeisen: Eine typische Tessiner
Nachspeise ist torta di pane, ein Brot-
kuchen aus altbackenem Brot mit
Milch, Kakao, Amaretto und Sultani-
nen. Den berithmten Mailédnder panet-
tone, einen Kuchen mit kandierten
Friichten und Rosinen, isst man vor al-
lem zur Weihnachtszeit, traditionell
wird er mit einem eingeritzten Kreuz
gesegnet. Eine besondere Spezialitit
von Stresa am Westufer sind die mit
Puderzucker bestéubten Butterteigkek-
se namens margheritine di Stresa, die
erstmals fiir Konigin Margherita von
Savoyen zubereitet wurden. Zahlreiche
weitere Kostlichkeiten stammen aus

der Region um den See, darunter das
stifte, mit Apfeln und Niissen zuberei-
tete und mit Zucker bestédubte Brot na-

Frisch und vielfaltig: Verkauf aus
dem Marktwagen

mens Cradenzin (auch: Crescenza) aus
dem Val d’'Ossola, die fiigascina, eine
stifie Focaccia-Variante aus Mergozzo,
und der Buchweizenkuchen stinchett
aus Santa Maria Maggiore im Val
Vigezzo.

Die Weine der Seeregion

Jeder gréfere Ort besitzt mindestens ei-
ne Weinstube, ,Cantina”, ,Osteria” oder
»Enoteca” genannt. Dort kénnen Sie in
meist angenehmer Atmosphére die
besten Weine der Region kennen ler-
nen, dazu oft auch die traditionelle 6rt-
liche Kiiche.

Wer einen guten Tropfen kosten will,
muss auswdhlen. Achten Sie auf die
Ursprungsbezeichnung eines  Weines:
Qualitatsweine werden ausgezeichnet
mit DOC (,denominazione di origine con-
trollata” = kontrollierte Ursprungsbe-
zeichnung), die allerbesten mit DOCG
(,denominazione di origine controllata e
garantita” = kontrollierte und garantierte
Ursprungsbezeichnung). Weine, die mit
LIndicazione geografica tipica” (IGT) aus-
gezeichnet sind, stammen ebenfalls aus
einer bestimmten Herkunftsregion. Den
einfachen Tafelwein nennt man ,Vino da
tavola”.

Am Lago Maggiore steht eine breite
Palette norditalienischer Weine zur
Auswahl, darunter natiirlich die re-
nommierten Rotweine Barolo und Bar-
baresco. In vielen Restaurants kann
man einen offenen ,vino della casa”
(Wein des Hauses) bestellen, dieser ist
preiswerter als Flaschenwein und in
der Regel gut— gerne wird der leichte
rote Barbera angeboten, der weifle
Tischwein kommt dagegen héufig aus
Venetien.

Tessin: Im Tessin wird die rote Merlot-
Traube angebaut, die durchaus beacht-
liche Weine hervorbringen kann. Am
héufigsten wird der Merlot del Ticino
serviert, der aus einer roten Bordeaux-
Traube gewonnen wird. Aber auch Mer-



lot rosato, ein kiihl getrunkener Rosé-
Wein, und seltener der ebenfalls aus
der roten Traube gewonnene weifie
Merlot bianco gehéren durchaus zur
europdischen Spitzenklasse. Vom her-
ben Landwein, dem einfachen Nostra-
no, der aus den einheimischen Trauben
Bondola und Freisa oder aus der Uva
americana gewonnen wird, kann man
das nicht unbedingt behaupten.

Piemont: Das Piemont ist eine der fiih-
renden Weinbauregionen Italiens, al-
lerdings stammen die besten Weine aus
den siidlich von Turin gelegenen An-
baugebieten Monferrato und Langhe
um Asti und Alba. Man hat die Wahl
zwischen den hochklassigen, aus der
Nebiolotraube gewonnenen Rotweinen
Barolo und Barbaresco, dem etwas stif-
figeren ,Allerweltswein” Barbera, von
dem es aber auch exzellente, im Barri-
que (Eichenfass) ausgebaute Varianten
gibt, dem fruchtig-frischen Dolcetto
und dem leichten trockenen Nebiolo
mit seinem typischen Veilchenaroma.
Im Gebiet des Lago Maggiore selber
wird vor allem stidwestlich des Sees
Wein produziert, aufierdem in den Os-
sola-Télern westlich des Sees. Einige
dieser Weine besitzen sogar ein DOC-
Siegel, z. B. die aus Ghemme, Boca, Siz-
zano und Fara Novarese, ca. 20km
stidwestlich von Arona.

Lombardei: Die lombardischen Weine
geniefien bisher keinen sonderlich ho-
hen Bekanntheitsgrad. Zu den besten

Die Magie des ratafia

In der Osteria
und in der Enoteca

Anbaugebieten zdhlen die Valtellina
6stlich vom Comer See und die Francia-

corta siidlich vom Iseo-See — letztere
Region ist bekannt fiir ihren Spumante,
z. T. mit DOCG-Klassifizierung. Am La-
go Maggiore produzieren lediglich eini-
ge Weingiiter um Angera im Siidosten
Rot- und Weiflweine unter dem Namen
,Ronchi Varesini”, die eine ,Indicazio-
ne Geografica Tipica” besitzen, also
keine DOC-Weine sind.

Die Niisse fiir den weltweit gerithmten Tessiner Nusslikér — nocino
oder ratafia genannt - miissen in der Nacht vom 24. auf den
25. Juni noch griin gesammelt werden. So will es die Tradition.
Ansonsten gibt es so viele Rezepte wie Produzenten: Die Niisse
werden mit grappa nostrana begossen, dazu kommen Vanille, Zimt
und Nelken; alles in der Sonne stehen lassen und nach vier Mona-
ten absieben. Oder doch ein, zwei Jahre ruhen lassen und Muskat
statt Nelken verwenden? Oder lieber rithren und Zucker hinzufii-

gen? Oder vielleicht doch ...



