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: . ol . Alles in einem To
¢ . E of:
f 1 -. x uf dem Trabucco gibt's
b » P das 2u essen, was der

TOQesfong hergibt.

Kiiste, und das Meer ernihrt seit jeher
1 die Menschen. Um der Adria ohne
.’ Gefahr ihre Kostlichkeiten zu entlocken,

»Die Maschine schien aus ihrer eigenen
Harmonie heraus zu leben — mit einer
fast seelenhaften Form und Ausstrah-
lung®, heifit es in einem Buch aus dem
Jahr 1894. Wenn ein Mensch aber von
einem technischen Gerit wie von einem
Zauberwesen spricht, dann muss es sich

I Apulien hat mehr als 800 Kilometer

- erfanden die Fischer die Trabucchi:
! raffinierte Holzkonstruktionen zum
| Fischfang. Einige sind heute Restaurants
" - und die servieren natiirlich Frisches

iz 3: entweder um eine wirklich tiberirdische
- 5 Erfindung handeln - oder um die Sicht
. g direkt aus dem Meer. eines Dichters im poetischen Hohenflug.

In diesem Fall trifft wohl beides zu. Den
Satz schrieb der beriihmte italienische
Schriftsteller Gabriele D’Annunzio in
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(Triumph des Todes); und_diegRed€
von einem tra ugo‘éﬁa 0CCO, einer
angapparatur, wie-nran sie bis

—heute hier und da an der Adria findet.

Die fast gespenstisch anmutenden Holz-
konstruktionen, die immer direkt am
oder gar im Wasser stehen, enstammen
tatsichlich einer anderen Welt — oder
zumindest einer anderen Zeit. Histo-
risch wird angenommen, dass schnon die
Phonizier diese Fischfgangmaschinen
erfunden haben. Im Mittelalter wurden
die Trabucchi-dann vor allem als Wach-

= posten und Schiefltiirme benutzt, bevor
die alte Form der Fischerei um 1600 wie-
der in Italien eingefiihrt wurde, da sie das
ganze Jahr tiber Fischfang erlaubte — so-
gar an stiirmischen Wintertagen.

Andere %ellen meinen, dass nicht fin-
dige Fischer die Trabucchi erfunden
hitten, sondern éngstliche Bauern, die
ihren Speisezettel mit Fisch bereichern

wollten, aber gehorigen Respekt vor dem

Meer hatten. Also bauten sie holzerne
Plattformen mit angmessenem Abstand
zu den Wellen, um in aller Ruhe fischen
zu konnen. Bis heute sind Trabucchi vor
allem in den Abruzzen, im Po-Delta und
auf dem Gargano, dem Sporn des italieni-
schen Stiefels in Apulien, zu finden.

Ganz schlicht betrachtet, ist ein Trabuc-
co sozusagen der verlingerte Arm des
Fischers: Er greift hinunter in die Fluten,
wihrend der pescatoreinsicherer Entfer-
nung vom tosenden Wasser die Strippen
zieht. Im Zentrum jedes Trabucco be-
findet sich eine holzerne Plattform, die
drei, vier Meter iiber dem Meeresspie-
gel auf Pfahlen steht. Gebaut wurde fast
immer aus dem Holz der Aleppokiefer,
das mit seinem Harz dem Salzwasser wi-
dersteht und auflerdem sehr elastisch ist.
Von der Plattform ragen wie Fithler die
so genannten ,,Antennen” iibers Wasser
hinaus: lange Stangen, die mit riesigen
feinmaschigen Netzen bestiickt wer-

den.Diesetrabocchetti (,,Fal_le’rgg’g@der '
durch Winden zu Wasser gelassen. Die

seinem Werk ,Trionfo della- mw&%vffnmen ins Netz — und die
st Falle schnappt zu.

Vor allem in den zerkliifteten Felsen im
Norden des Gargano mussten sich die
Fischer etwas einfallen lassen, um dem
oft aufbrausenden Meer seine Schitze zu
entlocken. Die Trabucchi wurden hier
deshalb etwas anders konstruiert als an
der Kiiste der Abruzzen: Sie sind fest in
der Felskiiste verankert und recken von
dort aus ihre langen Arme tibers Wasser.
An der Abruzzenkiiste dagegen, mit we-
niger felsigen Abhingen und flacherem
Uter, baute man die Fischerinseln auf
Stelzen oder Felsen direkt im Wasser und
verband sie iiber Briicken mit dem Fest-
land. Auflerdem sind dort die Netze viel
kleiner als auf dem Gargano.

Fachleute schwirmen bis heute von der
besonders effektiven Fischereitechnik:
Ohne jegliche elektronische Hilfe fischt
man auf Sicht®, kann also die Schwir-
me von oben beobachten, mit dem Netz
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Der Trabucco di Monte
Pucci ist im Sommer ein
beliebtes Restaurant in
der Nahe von Peschici.

h und Meeresfr()chfe

satt: Auf den Trabucchi
des Gargano wird sl
Uppig aufgeﬁschf.
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Frischer Okfopus

ist in Apulien beliebf -
fur leckere Gerichte
oder einfach roh.

in der Stromung man6vrieren und es
dann im geeigneten Moment schliefSen.
Manchmal steht noch eine Hiitte auf der
Plattform, wo die Fischer bei Hitze und
Regen Unterschlupf finden, ihr Essen zu-
bereiten und auch die Nacht verbringen.
Ein Trabucco ist also quasi ein Fischerboot
auf Stelzen oder, wie Gabriele D‘Annunzio
schrieb: “eine merkwiirdige Maschine zum
Fischen, ganz aus Brettern und Balken ge-
baut, dhnlich einer riesigen Spinne:’

Die Trabucco-Kliche. der

Fischer ist schlicht: Oft

kommt der frische Fisch o -
einfach auf den Grill. & »

-
4 ,11-

Als eine Art Trabucchi-Freilichtmuseum
prisentiert sich bis heute der Norden der
Gargano-Halbinsel: Rund 15 der pittores-
ken Plattformen zieren die Kiiste zwischen
dem Ferienort Vieste und Rodi Gargani-
co; die schonsten findet man rund um das
Fischerdorf Peschici. Sie stehen teils un-
ter Denkmalschutz, werden gehegt und
gepflegt — und manche dienen auch als
Restaurants oder Event-Locations.

Die typischen Rezepte der Trabucchi
erkliren sich im Grunde von selbst:
Wenn nach getaner Arbeit der Hunger
aufkam, warfen die Fischer einfach das
in den Topf, was gerade vom Tagesfang
tibrig war. Dazu kamen Kartoffeln oder
Reis, manchmal auch noch etwas Gemii-
se und ein paar Kriuter aus den Hiigeln
am Meer. Klar also, dass die Trabucco-
Restaurants fast ausschliefilich Fisch und
Meeresfriichte servieren — neben Fisch
aus der Adria auch Muscheln aus Taranto
und andere Meeresfriichte. Ein Klassiker
derFischersindspaghettialloscogliomit
Muscheln, Garnelen und Tintenfisch.
Kalmare oder Tintenfische (calamari,
seppie)werdenentwederrohverzehrt, ge-
braten oder frittiert und ganz besonders
gern gefiillt — beispielsweise mit Semmel-

Einfach kd&stlich:
Paccheri-Nudeln mit
Schwertfisch und

Tomaten.
-
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broseln, Schinkenwiirfeln, Kirschtoma-
ten, Parmesan und Kriutern. Ein altes
Hausfrauengericht Apuliens sind mit
Erbsen gefiillte Tintenfische (calamari ri-
pieniconpiselli). Auflerdem geniefSt man
im tiefen Stiden Meeresfriichte gern roh
— ob Muscheln, Tintenfisch oder Seeigel.

Es ist wirklich ein unvergessliches Erleb-
nis, drauflen auf einem Trabucco zu sit-
zen, wenn die Sonne langsam untergeht
und das Meer in ein pastellfarbenes Liche
taucht. Auf dem Tisch ein Teller mit
frischem Fisch und dazu ein gutes Glas
Wein - was will man mehr? Eine Hoch-
zeitsplanerin bietet sogar romantische
Trauungen auf apulischen Trabucchi an
— mit sanfter Brise und Traumblick iiber
die blauen Fluten der Adria.

Seeigel gilt in Apulien
als Delikatesse. Man isst
ihn wie Austern einfach
roh aus der Schale.

Meeresfrichte,
Wein und ein laues
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opaghell alle scoglio

Die Fischer Apuliens verwenden flir Spaghetti ,von der Klippe” frische Meeres-
frichte. (Fast) genauso gut schmeckt’'s mit ,frutti di mare” aus der Tiefklhltruhe.

Fiir 4 Personen

Zubereitung

e 500 g gemischte Meeresfriichte (tief-
gekiihlt, z. B. Miesmuscheln, Garnelen
und Calamari-Ringe)

e 500 g frische Miesmuscheln (optional)

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 1 Kleine rote Chilischote

e 1/2 Bund Petersilie

e 400 g Spaghetti

o Salz

e 3-4 EL Olivendl extra vergine

e 150 ml trockener WeiBwein

e 300 ml passierte Tomaten

e schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Meeresfrlchte aus der Packung
nehmen und in einem Sieb auftauen
lassen, dann unter flieBend kaltem
Wasser abspulen. Die Miesmuscheln
grundlich unter flieBend kaltem Wasser
abbursten, offene Exemplare wegwer-
fen. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Chilischote von
Venen und Kernen befreien und in
feine Ringe schneiden. Petersilie wa-
schen und hacken.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser
bissfest garen, dann abschutten.
Olivendl in einem groBen Topf nicht zu
stark erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin glasig anschwitzen. Die gemisch-

ten Meeresfrichte zugeben und kurz
mitbraten. Dann mit dem WeiBwein
abléschen, passierte Tomaten und
Chili zugeben. Das Ganze salzen und
pfeffern, wieder aufkochen lassen und
(falls gewlinscht) die Miesmuscheln
einlegen. Topf zudecken und alles

so lange sanft kécheln lassen, bis

die Meeresfrichte gar sind und die
Miesmuscheln sich gedffnet haben.
Nicht gedffnete Exemplare entfernen.
Die gehackte Petersilie unterrihren,
dann die Spaghetti in den Topf geben,
alles vorsichtig vermengen und sofort
heiB servieren.

(ielle banese

Die auBergewdhnliche Kombination aus Miesmuscheln, Kartoffeln und Reis macht
diesen Auflauf nicht nur lecker, sondern auch extrem nahrhaft und sattigend.

Fiir 4 Personen

Zubereitung

e 1 kg Miesmuscheln (ersatzweise
400 g Muschelfleisch)

e 150 ml WeiBwein

e 500 g Kartoffeln

e 2 Gemlisezwiebeln

® 2 Knoblauchzehen

®  ¢inige Zweige Thymian

e Qlivendl extra vergine

o Salz

®  Pfeffer aus der Miihle

e 200 g Rundkornreis

e ca. Y21 Gemusebriihe

e 30 g geriebener Pecorino

Die Muscheln griindlich unter flieBend kal-
tem Wasser abbursten, offene Exemplare
wegwerfen. In einem Topf 250 ml Wasser
und den WeiBwein zum Kochen bringen.
Die Muscheln einlegen und 2-3 Min.

im geschlossenen Topf kochen lassen,

bis sich die Muscheln gedffnet haben.
Nicht gedffnete Exemplare wegwerfen.
Muscheln abgieBen und den Kochsud
auffangen. Muscheln etwas abkuhlen las-
sen, dann aus den Schalen I&sen.

Die Kartoffeln waschen, schélen und in
ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden.
Zwiebeln abziehen und und feine Ringe
schneiden, Knoblauch abziehen und fein
hacken, Thymian fein hacken.

Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

Eine feuerfeste Form mit reichlich Olivendl
einfetten und mit Zwiebelringen auslegen.
Darauf ein Drittel der Kartoffelscheiben
schichten, mit gehacktem Knoblauch be-
streuen und mit wenig Salz sowie Pfeffer
und Thymian wurzen. Die Hélfte des
Miesmuschelfleischs darauf verteilen, die
Halfte des Reises dartber streuen, groB-
zUgig mit Muschelkochsud und mit etwas
Olivendl betréufeln. Dann auf die glei-

che Weise wieder Zwiebeln, Kartoffeln,
Knoblauch, Muscheln und Reis einflllen,
mit Kochsud und Olivendl betrdufeln
und wurzen. Mit einer Lage Kartoffeln
abschlieBen.

Nun am Rand der Auflaufform vor-
sichtig den Rest des Muschelsuds und
5o viel GemUsebrihe angieBen, dass
die FlUssigkeit bis knapp zur obersten
Kartoffelschicht reicht. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C ca. 60 Min. backen.
Dann den Pecorino Uber den Auflauf
streuen und kurz unterm Grill gratinieren.
Den Auflauf aus dem Ofen nehmen,
noch einige Minuten durchziehen lassen
und servieren.

Tipp: Eine fruchtige Note bekommt
die Tiella, wenn man noch in dinne
Scheiben geschnittene Tomaten ein-
schichtet.
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uppa di pesee alla g4g4Uica

Was immer der Tagesfang - oder auch der Fischladen - gerade so an Fisch und Meeres-
friichten hergibt, wird mit Tomaten und Krautern zu einer schmackhaften Fischsuppe.

Zutaten

e 1 Zwiebel, geschélt und fein gewdirfelt

e Qlivendl extra vergine

e 2-3Knoblauchzehen, geschélt und fein gehackt

e 150 ml trockener WeiBBwein
e 500 ml passierte Tomaten

e 750 ml Fisch- oder Gemiisebriihe
e gemischte Wildkréuter vom Gargano,
ersatzweise Thymian und Rosmarin

e 1 Lorbeerblatt

e 1 kleine rote Chilischote
e Salz

e Pfeffer aus der Miihle

e 1 Prise Zucker

e 1 kg WeiBfisch, z. B. Wolfsbarsch, Dorade,

J—

Rotbarsch, Seehecht, Seeteufel
12 Miesmuscheln

.....

Fischsup

Zubereitung

Zwiebel in 2 EL Olivendl glasig dlinsten, dann Knoblauch kurz mit-
schwitzen. Wein angieBen und kurz bei groBer Hitze reduzieren
lassen. Dann die passierten Tomaten und die Brihe angieBen,
Kr&uter und Chili zufgen. Die Suppe gut abgedeckt bei kleiner
Flamme ca. 30 Min. kécheln lassen, danach mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken.

In der Zwischenzeit die Fische sdubern und in ca. 2 x 2 cm groBe
Stlcke schneiden. Die Muscheln grdndlich unter flieBend kal-

tem Wasser abbuUrsten, offene Exemplare wegwerfen. Fisch und
Muscheln nach 30 Min. Kochzeit zur Suppe geben und bei kleiner
Hitze 5-6 Min. garziehen lassen (nicht mehr kochen!). Dann nicht
gedffnete Muscheln entfernen und die Suppe mit frischem WeiBbrot
servieren.

pe pach

M
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Geflle T\n\ent\scm"

apu\\sche Art

Kalmare sind kleine Tintenfische, die sich ganz unterschiedlich fillen lassen. Dann
werden sie geschmort - in einem Sugo oder im eigenen Saft.

Zutaten

* 8 mittelgroBe Kalmare (ca. 1 kg),
ktichenfertig vorbereitet

Fiir die Fiillung:

e 300 g altbackenes WeiBbrot

e 1 Zwiebel, geschélt und gehackt

e 1 Knoblauchzehe, geschélt und fein gehackt
e 2-3EL Olivendl extra vergine

o 2Fier

e 100 g geriebener Pecorino

e 2EL Kapemn

e 1/2 Bund Blattpetersilie, fein gehackt
o Salz

e Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Tomatensauce:

e 3EL Olivendl extra vergine

e 1 Kleine Zwiebel, geschélt und gehackt

e 1 Knoblauchzehe, geschélt und fein gehackt
e 100 ml WeiBwein

e 750 ml passierte Tomaten

o Salz

e Pfeffer aus der Mihle

e gehackte Petersilie nach Wunsch

Zubereitung

Die Kalmare unter flieBend kaltem
Wasser innen und auBen grindlich
waschen. Die Tuben beiseite legen,
Kopf und Tentakel in kleine Stucke
schneiden.

Fur die FUllung das Brot grob wr-
feln, kurz in etwas kaltem Wasser
einweichen, dann gut ausdricken.
Zwiebel und Knoblauch im Olivendl
anschwitzen. Die klein geschnit-
tenen Kalmarsticke zufGgen und
kurz anbraten. Das eingeweichte
und ausgedrickte Brot zufligen

und einige Minuten kécheln lassen,

damit das Uberschussige Wasser
verdampft. Von Herd nehmen

und leicht abkthlen lassen. Dann
die Eier verquirlen, mit dem gerie-
benen Pecorino, den Kapern und
der gehackten Petersilie unter die
Brotmasse mischen. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

Die Kalmartuben mit der Brotmasse
zu etwa % fUllen und jeweils mit

einem Zahnstocher verschlieBen.
Fur die Sauce das Olivendl in einer
groBen Pfanne erhitzen und die
gefllliten Kalmare darin von allen
Seiten anbraten. Dann Zwiebel
und Knoblauch zufiigen und kurz
mitbraten. Mit WeiBwein abléschen
und diesen kurz bei groBer Hitze
reduzieren lassen. Dann die pas-
sierten Tomaten und ca. 150 ml
Wasser zugeben, salzen und pfef-
fern und das Ganze ca. 30 Minuten
zugedeckt kdcheln lassen, bis die
Fallung gar ist, aber die Kalmare
nicht z&h sind. Zum Schluss nach
Wunsch etwas gehackte Petersilie
in die Sauce ruhren.

Variation: Mit zwei, drei zer-
druckten Sardellen, 100 g klein
geschnittenen Garnelen oder auch
100 g in kleine Wurfel geschnit-
tenem Schinken kénnen Sie die
Flllung noch verfeinern.
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