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Reise und Kultur -

mit Tipps fur Geniesser

VULKAN IN SICHT
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Schokolade filr ausgefallene
Geliiste: mit weissem Pleffer,
Kardamom oder Peperoncino.

schon im Stile eines Bratens gegessen (im
Restaurant «Albergaccio» in Castellina).
Dort wie hier gilt: Besser als ein Weiss-
wein passt ein fruchtiger Rotwein dazu.
Ein Nero d’Avola aus dem nahen Pachi-
no zum Beispiel. Wihrend wir die Fla-
sche leeren, warten wir, bis der schmut-
zigbraune Hund wieder iiber den Platz
trottet und schliesslich doch noch eine
Mundharmonika seufzt, natirlich von
Ennio Morricone personlich gespielt.

Der Erbe der Azteken

Seinen Schmelz und seinen Charakter
schépft er in Afrika: in Ghana, um genau
zu sein, Dort wird nicht nur gut Fussball
gespielt, dort reifen auch wiirzige Kakao-
bohnen. Einige davon finden ihren Weg
nach Modica, in den Siiden Siziliens. Dort
treffen die afrikanischen Kakaobohnen
auf eine andere fremdlindische Tradition
— auf die Kunst, Schokolade zu produ-
zieren, wie es schon die alten Azteken ta-
ten: nicht heiss, aus einer geschmolzenen i v
Masse wie in der industriellen Fertigung, Pier Paolo Ruda, Kakaofetischist

sondern kalt, unter stindigem Walken der und Herr iiber die Schokaladen-
manufaktur Bonajuto in Modica.

Kakaomasse auf einem gerundeten Stein,
was sicherstellt, dass keine Zusitze an Ka-
kaobutter oder Milch notig sind. Reine



