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Vorwort

Es sollte sein Opus Magnum werden, sein bedeutendstes
Werk, eine Vernetzung all jener Themen, die Christoph
Wagner sein Leben lang fesselten. Fast 10 Jahre hatte der
Gourmet, Vielschreiber und Vorkoster der Nation, wie ihn
die Medien gerne bezeichneten, bereits an diesem Projekt
gearbeitet. Sein viel zu fruher Tod im Juni 2010 lielS ihn
sein Werk leider nicht ganz vollenden - aber nahezu.
Glucklicherweise ist der Grofsteil der Manuskripte, Skizzen
und Entwurfe erhalten geblieben und konnte somit von mir
behutsam zu einem spannenden Exkurs in die Welt der
Kulinarik zusammengefugt werden.

Seine Universitat der Gentlisse war als eine Art
Enzyklopadie des guten Geschmacks geplant, eine
Anthologie all dessen, was uns dem perfekten Genuss
moglichst nahekommen lassen sollte. Ausgehend von
theologisch-philosophischen Uberlegungen und
kulinarischem Grundlagenwissen uber die Geschichte des
GenielSens und detaillierter, aber auch literarisch
formulierter Warenkunde bis hin zur Entwicklung einer
neuen, besseren Weinsprache wollte Christoph Wagner sein
gesamtes Wissen in einem Werk zusammenfassen, als
Leitfaden fur interessierte Gourmets und Feinschmecker.
Praktische Verkostungs-Tipps und eine Vielzahl von
Rezepten sowie Kochanleitungen sorgen dafur, dass das
Werk nicht nur in der Theorie verortet ist.



Aus dieser Sicht war es mir fur mich relativ klar, wie das
Buch von mir zu vollenden ware. Was sich nicht ganz
durchgehend beibehalten liel3, war die Grundidee meines
Mannes, all sein Wissen und Wollen seinem literarischen
Alter Ego Bert Bauch in den Mund zu legen. Die Figur
entstammte ursprunglich einer sehr kontroversiellen
Kolumne in der Wochenzeitung Salto, in der mein Mann
unter dem Pseudonym Bert Bauch all das schrieb, was ihm
fur konventionelle Medien zu gewagt erschien. Dass er fur
diese Kunstfigur fortan grofSte Sympathie hegte, werden
auch Leser seines Krimis Siebenschlafer wissen, denen
Professor Bartolomeo Belli - eine italienisch-deutsche
Verballhornung des Bert Bauch - noch in Erinnerung ist.
Daher ist es auch keineswegs storend, dass in der
Universitat der Genusse dieser Professor Bert Bauch ganz
allmahlich mit Christoph Wagner eins wird, mit ihm
verschmilzt. Ganz im Gegenteil, mein Mann hatte an
diesem kleinen Vexierspiel seine pure Freude gehabt.

Folglich gehen auch die beiden anfangs noch exakt
festgelegten Vorlesungsorte Balaor und Lacco Ameno -
zwei zwar fiktive, aber doch in der Gegend rund um Grado
einerseits und Ischia andererseits auszumachende
Sehnsuchtsziele - schleichend in neutrale Ortlichkeiten
uber, an denen zu den jeweiligen Themen referiert wird.
Apropos Themen: Wer sich in der Universitat der Gentsse
ausschlielSlich seitenlange Ergusse uber
Feinschmeckerprodukte erwartet, wird diese nur zum Teil
finden. Texte uber Ganseleber und gute Rotweine gibt es



freilich auch, keine Frage, aber oft sind es gerade die
unkompliziertesten = Genusse, denen am = meisten
Aufmerksamkeit geschenkt wird.

Doch zuallererst geht es einmal um die Frage: Was ist
Genuss, kann man ihn uberhaupt definieren und wie kann
man durch ihn tiefere Welteinsichten gewinnen? Genuss
nicht nur des momentanen Lustgewinns wegen, sondern als
Erkenntnismodell - das sind die Themen, denen in diesem
Buch viel Raum gewidmet wird. Wer erkennen will, muss
zuvor allerdings auch einiges erlernen. Dazu dienen kurze
Abrisse der Entwicklung der europaischen
Feinschmeckerei, unserer Tischkultur, eine Geschichte von
Messer und Gabel, von Tischsitten und Essgebrauchen.
Kurzum: Die gesamte abendlandische Esskultur mitsamt
ihrer kuriosen Humorallehre darf vor unseren Augen Revue
passieren.

Sobald es dann ins Detail, also um die Beschreibung
einzelner, exemplarisch hervorgehobener Produkte geht,
will Christoph Wagner zeigen, dass es auch andere Wege zu
beschreiten gabe, als man es von konventionellem Food-
Journalismus gewoOhnt ist. So lasst er beispielsweise
anhand eines ausfuhrlichen Textes uber den
Stilllebenmaler Georg Flegel Essgewohnheiten des fruhen
17. Jahrhunderts so lebendig werden, dass man meint, man
salle selbst zu Tisch. Andere Lebensmittel werden
wiederum  literarisch  umkreist, von  personlichen
Erfahrungen gespiegelt und auf diese Weise beschrieben.
Und beim Thema Pilze lasst Christoph Wagner so richtig



seine verbalen Muskeln spielen: mythologisch, biologisch,
kulinarisch, literarisch - keine Annaherungsweise wird
auller Acht gelassen.

Die Auswahl der beschriebenen Lebensmittel und Weine
erhebt allerdings keinen Anspruch auf Vollstandigkeit,
sondern zeigt den journalistischen Fahrtensucher, den
Abenteuerlustigen. Nicht was glatt und gefallig ist,
interessiert. Das Ungehobelte und AullergewoOhnliche ist
wert beschrieben zu werden, vielleicht auch das grenzenlos
Banale, das gerade durch seine Langweiligkeit zum
Aufreger wird.

Diese Zugangsweise wird vor allem beim Wein, dem
zweiten grofSen Kapitel des Buches, ganz augenfallig. Nicht
die klassische onologische Beschreibung der einzelnen
Sorten von Veltliner bis Muskateller steht hier im
Vordergrund, sondern der Versuch, Wein aus ganz neuen,
anderen Blickwinkeln heraus zu betrachten. Dazu werden
wir zunachst in das Reich von Apollo und Dionysos entfuhrt
und werden Zeuge, wie diese im mythologischen
Zweikampf um die Gunst der WeingenielSer kampften und
immer noch kampfen.

Aber auch rein olfaktorische Analysen des Weingenusses,
wie und wo der Duft, das Aroma oder die Dichte der Weine
ins Spiel kommen, erweitern das Blickfeld, um schlielSlich
an einer ebenfalls nur exemplarischen Auswahl von Weinen
die von Christoph Wagner erfundene und leidenschaftlich
favorisierte »neue« Weinsprache anzuwenden. Neu, weil
sie tunlichst versucht, gangige Floskeln zu umgehen und



stattdessen ungewohnte sprachliche Vergleiche
heranzuziehen. Das dionysische Worterbuch - ein
Kompendium unkonventioneller Beschreibungsmethoden
fur Weine - rundet diesen Weinteil schlielslich ab.

Was abgesehen von der fachlichen Kompetenz
beeindruckt, ist die Weitsicht, mit der mein Mann aus
damaliger Sicht gesellschaftliche Phanomene zu beurteilen
verstand. Der Grolsteil der Texte wurde in den spaten
1980er- und 90er-Jahren verfasst, in einer Zeit, als von
Genmais oder genetisch veranderten Lebensmitteln -
zumindest in den Medien und der breiten Offentlichkeit -
noch keine Rede war. Bereits damals machte er sich Sorgen
uber die heraufdrauende unheilige Allianz von
Lebensmittelproduktion wund Technik. Virtuelle oder
gesellschaftsverandernde Horrorszenarien bereiteten ihm
ernsthafte Angst. Manches davon ist leider mittlerweile
eingetreten - das generelle Rauchverbot musste er als
Zigarrenliebhaber glucklicherweise nicht mehr miterleben.

Die Zeitbezogenheit mancher Texte sollte allerdings auch
dann mitberucksichtigt werden, wenn es um Kritik an
gesellschaftlichen oder kulinarischen Zustanden geht, die
sich zwischenzeitlich zum Positiven hin verandert haben.
Viele der Texte wurden vor dem Beitritt Osterreichs zur EU
verfasst, in einer Zeit also, in der das Tabakmonopol
Zigarrenfreunden noch arg zusetzte, als viele auslandische
Produkte in Osterreich Seltenheitswert hatten. Heute
konnen wir uns eine Welt ohne turkisches Joghurt,
franzosisches Mineralwasser oder englische Salzbutter



kaum mehr vorstellen, aber es gab eine Zeit, in der das
einfach nicht so war. Auch dem Thema Fremdenangst und
Tischgemeinschaft schenkte mein Mann besonderes
Augenmerk. Ob der Siegeszug unserer heutigen
Multikultikuche seine damaligen Kritikpunkte alle zum
Verschwinden gebracht hat? Ich bin mir nicht sicher - mit
Worten sind wir grofs, in den Taten mitunter jedoch recht
klein.

Aufmerksame Leser werden in den Texten auch
zahlreiche Kochanleitungen entdecken. Ganz im Sinne
meines Mannes, der Theorie auch immer gerne auf eine
praxisbezogene Ebene heruntergebrochen sehen wollte,
habe ich diese - soweit sie mit prazisen Mengenangaben
versehen waren - zu veritablen Rezepten ausgeschrieben
und am Ende des Buches zusammengefasst. Somit sollte
die Lekture des Buches nicht nur geistigen Anspruchen
genugen, sondern auch echtes kulinarisches Vergnugen
bereiten. Genuss auf allen Ebenen, ein Zusammenspiel all
unserer Sinne!

Ich wunsche eine (gleichermallen genussvolle wie
genussliche Lekture
Renate Wagner-Wittula



Universitat der Genusse
Oder: Auf der Suche nach dem Geschmack Gottes

Vorlesungen und vermischte Schriften des Professor
Bert Bauch, gehalten bzw. ediert an der Universita di
Santa Maria del Guatto in Balaor und an der
Lupfsteinakademie von Lacco Ameno aus den Jahren
1985-2007, nach Tonbandaufzeichnungen und
Mitschriften rekonstruiert und neu herausgegeben
von Christoph Wagnerl

Editorische Vorbemerkung zu Autor
und Werk

Bert Bauch wurde 1954 im Niemandsland zwischen
Osterreich und Ungarn geboren und ist seither staatenlos.
Er lebt in Sauris, in uber 2000 m Hohe, und arbeitet an
einem Standardwerk, welches das Uberleben
althochdeutscher Dialekte in den Karnischen Alpen zum
Thema hat. Seine kulinarischen Essays sind, wie er immer
wieder behauptet, Produkte schieren Zufalls.

Prof. Bert Bauch lehrte bis 2007 an der Universita di
Santa Maria del Guatto in Balaor, wo man ihm einen
Lehrstuhl fur vergleichende Geschmacksikonographie
angeboten hat. Bis vor kurzem hielt er auch eine
alljahrliche Sommerakademie in Lacco Ameno ab, einem
kleinen Ort, an dem der Professor vor allem den direkten



Blick auf den Vesuv schatzt, der, wie er uberzeugt ist,
schon demnachst wieder ausbrechen wird.

Die Universitat von Balaor ist die einzige dezentrale
Universitat der Welt, das heilst jeder ordentliche Professor
kann seinen Lehrstuhl aufstellen und unterrichten, wo,
wann und wen er will. Bert Bauch beispielsweise pflegt
seine Vorlesungen einmal die Woche auf einem seiner
beiden Lupfsteine auf Balaor und Lacco Ameno in den Wind
zu sprechen. Diese Lupfsteine sind eigenartige
Steingebilde im Meer, die wie uberdimensionale, mitunter
dreimannhohe Altare aussehen. Dass Lupfsteine, weit mehr
noch als das antike Rostrum und die christliche Kanzel, die
eigentlichen Ausgangspunkte abendlandischer
akademischer Bildung sind, ist spatestens seit Rabelais
bekannt. In seinem Romanzyklus Gargantua und
Pantagruel reilst der junge Pantagruel die Steinplatte fur
seinen Studiertisch einfach aus dem Felsen Passelourdin
und lasst dieselbe fur seine Kommilitonen von der
Universitat von Poitiers auf vier Klotze hieven, damit sie die
wichtigste Tugend des Studierenden erlernen konnen: die
Mulie. Als einzigen Horer lasst der Professor nur ein altes
Tonbandgerat der Marke Uher zu, das jedes seiner Worte
aufzeichnet.

Kopien und (nicht autorisierte) Abschriften dieser Bander
geniefSen auf vielen italienischen Universitaten Kultstatus,
und zwar umso mehr, als der Professor, aulser vor einem
Jahrzehnt in einer postkommunistischen osterreichischen



Wochenzeitung namens Salto, noch keine einzige Zeile
publiziert hat.

Dass die gegenstandliche Veroffentlichung wider jede
Gewohnheit des Professors uberhaupt realisiert wurde, ist
seiner Vorliebe fur steirisches Kernol zu verdanken, die ihn
zum oOsterreichischen Kernol-Papst Reinhold Reiterer
fuhrte, der damals Kulturredakteur des Salto war. Dieser
ermoglichte nicht nur den Kontakt zum Herausgeber dieser
Ausgabe, sondern stellte auch etliche authentische
Materialien aus den unvollendet gebliebenen Werken Die
rhetorische = Wunderkammer, Das  Worterbuch des
Wahnsinns und Das poetische Kuchenbord zur Verfugung,
die ihm der Professor damals zum Abdruck im Magazin
Salto uberlassen hatte. Reiterer, dem Professor Bauch
seine Kleine Kernolphilosophie personlich widmete, sei an
dieser Stelle fur seine Kooperationsbereitschaft ganz
besonders gedankt.



Jede Erkenntnis hat ihren Geschmack,
ihr Gewicht und ihren Geruch;

wenn wir sie darum bringen,

bleibt nur ein unwirksamer

und schwacher Abglanz ubrig.
Nicolas Gomez Davila

BegrufBung und einfuhrende
Bemerkungen uber zwei mediterrane
Kostlichkeiten

Das vor uns liegende Werk hat sich ein grolses Ziel gesetzt,
namlich nichts Geringeres als den Geschmack Gottes zu
ergrunden. Das bedeutet freilich keineswegs, dass es sich
dabei um ein frommes Buch handeln wird, wenngleich,
ganz so unfromm ... Na ja, ich verspreche, zumindest in
dieser - meiner ersten - Vorlesung kommt Gott nicht vor.
Ehe ich nicht erortert habe, wie man richtig mit Pelati, also
geschalten Tomaten aus der Dose, umgeht oder wie man
ein ischitanisches Hafenkaninchen zubereitet, will ich die
Theologie noch gar nicht strapazieren. Dazu muss man
zunachst einmal begriffen haben, dass Gott auch in einer
Dose Pelati enthalten ist, und dann wird sich die Frage
nach seinem Geschmack wie von selbst stellen.

Nun lage der Schluss nahe, dass man Dosenware
tunlichst zu verachten habe, vor allem, wenn man an einer
Universitat der Genusse inskribiert ist. Das Gegenteil ist



der Fall! Eine der elementaren Maximen des kulinarischen
Genusses lautet namlich: Auch schlechte Nahrung hat ein
Recht, gegessen, schlechte Weine haben ein Recht,
getrunken zu werden. Erstaunlich, oder? Doch eines steht
fest: Nahrung ist, zumindest auf dieser Welt, von
vornherein gut, und zwar schon alleine deshalb, weil die
Abwesenheit von Nahrung schlecht ist. Es ist also nicht die
Nahrung, die schlecht sein kann, sondern nur ihr
Nichtvorhandensein. Analog dazu kann auch Wein nicht
schlecht sein. Wirklich schlecht kann nur kein Wein sein.
Naturlich hat jeder von uns schon einmal sehr gut, ein
andermal sehr schlecht gegessen. Einzig und allein durch
dieses Vergleichen sind wir in der Lage, zwischen Gut und
Schlecht zu differenzieren. Was mich wieder zuruck zu
meinem elementaren Satz bringt, dass auch schlechte
Nahrung und schlechte Weine ein Recht haben, konsumiert
zu werden. Ja, ich gehe sogar so weit, dass man als
angehender Genielser die Pflicht hat, schlecht zu essen und
zu trinken, da man sonst niemals verstunde, gut zu essen
und zu trinken.

Nichts gegen Pelati
Aus den Lupfsteinvorlesungen von Balaor uber den
kulinarischen Mehrgewinn von Dosentomaten

Dass man Dosenware ganz generell zu verachten hat, ist
nicht nur unter Gourmets ein gangiger Gemeinplatz, die
Verachtung macht auch aus okologischen und
ernahrungsphysiologischen  Grunden durchaus Sinn.



Alleine die Aufzahlung der notigen Konservierungsstoffe
fuhrt in ein veritables Horrorkabinett, und dann erst der
Geschmack, uber den sich bekanntlich streiten lasst ...
Nein, in Sachen Konserven lasst sich nicht diskutieren.

Wie alle Regeln kennt aber auch diese ihre Ausnahme. Sie
heilst Pelati, stammt gewohnlich aus Apulien und straft
alles, was ich soeben zum Thema Konserven gesagt habe,
Lugen. Ich konnte mir jedenfalls ein Leben ohne Pelati fast
noch weniger vorstellen als eines ohne fleischliche
Genusse. Wenn ich mir also zwei lange fleischlose Monate
vorstelle und wie der erste postcarnale Hunger danach
allmahlich meine Magensafte zum Blubbern bringt, so gilt
mein erster Gedanke - nein, noch nicht den Pelati, sondern
den Spaghetti. Sollte ich jemals dem grolsen Pythagoras
folgen und endgultig ins Lager der Vegetarier
uberwechseln, so wurde ich unweigerlich ein Spaghetti-
Vegetarier werden. Gewiss wurde es mir anfangs
schwerfallen, auf meine geliebte Sauce bolognese mit dem
feinen Tritato di carne verzichten zu mussen. Aber
immerhin blieben mir ja auch nach dem Weglassen des
Ragouts noch Parmesan, Knoblauch, Olivenol, Basilikum -
und naturlich die Tomaten, mit denen mich ein ganz
besonderes Naheverhaltnis verbindet.

Womit wir wieder bei den Pelati waren. Man kann es
drehen und wenden, wie man will, die geschalten
Dosenpomodori schmecken einfach besser als das Original.
Da mag es am Naschmarkt noch so schone, saftige und
fleischige Tomaten geben (wobei Schonheit bei Tomaten



nur bedingt ein Qualitatskriterium ist), da mag man sie
noch so liebevoll in siedend heiles Wasser tauchen und sie
mit schmerzenden Fingerkuppen enthauten, da mag man
sie sogar, ganz comme il faut, entkernen und einkochen -
was immer man damit kocht, es mag zwar kostlich munden,
wird dasselbe Gericht jedoch mit Pelati zubereitet, so ist
das Ergebnis gleich noch einmal so schmackhaft.

Woran das liegt, weilS ich nicht. Vermutlich an der
apulischen Sonne, die mir aus meinen Spaghetti al
pomodoro metaphorisch entgegenlacht. Vielleicht ist es
auch eine kleine Prise Einbildung, spure ich doch bereits
die Nahe der Gestade Apuliens, sobald ich zum Dosenoffner
greife. Es durstet mich nach apulischem Rotwein, uber den
die sogenannten Weinkenner gerne die Nase rumpfen
(zumindest so lange, bis sie ihre erste Flasche Il Falcone
aus dem Castel del Monte Rosso getrunken haben, dann
vergeht ihnen rasch das Rumpfen). Ich denke an das Pane
pomodoro, ein ungesauertes, trockenes Brot, das in
Olivenol und zerdruckten Tomaten gebadet wird, bevor
man es mit frisch geschrotetem Pfeffer, Salz und etwas
Oregano genielst.

Alle diese Assoziationen und das gesunde Gefuhl, dass
eine 230-Gramm-Dose nur 48 Kalorien, dafur aber fast 60
mg Vitamin C und jede Menge B-Vitamine enthalt, haben
mich ein nahezu zartliches Verhaltnis 2zu diesen
wunderbaren Dosen entwickeln lassen. Uberdies ist ihr
optisches AuReres so viele Lichtjahre abseits jeglichen
Zeitgeists gestaltet, dass beim Anblick dieses Designs



ahnliche Gefuhle in mir wachwerden, wie sie seinerzeit
Andy Warhol verspurt haben muss, ehe er sich
daranmachte, die Campbell-Suppe in den Zustand der
Unsterblichkeit zu versetzen.

Doch zuruck zu den Spaghetti al pomodoro. Wahrend ich
all diesen - lupenrein vegetarischen - Gedankengangen
freien Lauf lasse, entkorke ich also wie in Trance eine der
letzten Flaschen Il Falcone, die ich noch im Keller lagern
habe, und lasse dem Wein ein wenig Ruhe. (Es konnte auch
ein billigerer Wein aus Apulien sein, beispielsweise ein
Saraceno aus Lucera oder etwas Preiswertes von der
Centrale Cantine; bei Letzterem muss man allerdings damit
rechnen, dass solche Weine zu Hause im Norden nicht
annahernd so gut schmecken wie auf Urlaub in Bari.) Dann
widmet man sich der, wie ich meine, hochst meditativen
Tatigkeit des Schalens von drei, noch besser vier
Knoblauchzehen und passiert die Pelati durch ein Sieb. Den
Saft sollte man nicht weggielRen, sondern aufheben, denn
er lasst sich auch fur andere Gerichte (etwa gefullte
Paprika) weiterverwenden.

Nunmehr wird das Wasser aufgestellt, dem ein Schuss
Olivenol jene gewisse Seifigkeit verleiht, die spater die
Nudeln zum Rutschen bringt. Mit Olivenol (ich verwende
wegen der zu erwartenden Hitze kein kaltgepresstes) spare
ich nicht, wenn ich die geviertelten Knoblauchzehen leicht
anroste und sie dann gemeinsam mit den Pelati so lange
dunsten lasse, bis sich eine samige Masse bildet. Meine
Mutter meint, jetzt musse man etwas zuckern, aber Sie



wissen ja, wie Mutter so sind, die noch nie in Apulien
waren. Ich fuge stattdessen ein paar Blatter Basilikum
hinzu, salze ganz wenig und kreise ein paarmal mit der
Pfeffermuhle uber dem Topf, den ich jetzt vom Herd nehme.

Inzwischen sind auch die Spaghetti al dente, also schon
bissfest, gekocht. Jetzt hat das Extra Vergine, das Olivenol
aus erster Pressung, seinen Auftritt und zaubert das
gewisse grunlich golden schimmernde Glanzerl ins Sugo,
ohne das ich Spaghetti partout nicht leiden mag. Nun fehlt
eigentlich nur noch das Anrichten - und selbstverstandlich
der frisch geriebene, geraffelte, gehobelte oder sonst wie
heruntergeschabte Parmesan, der alles sein darf, nur nicht
aus dem Packerl.

Unlangst habe ich dasselbe Rezept ubrigens mit frischen
Tomaten versucht, mit weniger befriedigendem Resultat.
Ich habe also vor dem Servieren noch rasch ein paar Pelati
mitschmelzen lassen - und schon war ein Stuckchen
Apulien mit dabei und die Spaghettiwelt wieder heil.

Lob des ischitanischen Hafenkaninchens

Aus den Lupfsteinvorlesungen der Sommerakademie von
Lacco Ameno uber eine perfekte Art der
Kaninchenzubereitung

Willkommen auf meinem Lupfstein, auf dem heute nahezu
Windstille herrscht, weswegen sein Fundament auch nur
ganz sanft von den Meereswellen umspult wird. Vor mir
verzehrt eine Felsenmowe gerade mit grofStem Appetit eine
Schwarzgrundel, aber ich werde ihr die Freude nicht



machen, ihr dazu auch noch ein Rezept zu liefern. Dabei ist
das Thema meiner heutigen Vorlesung sehr wohl ein
Kochrezept, allerdings eines, mit dem eine Mowe
vermutlich wenig anzufangen wusste. Der geneigte Horer
dafur umso mehr.

Das Gericht, um das es in der heutigen Vorlesung geht, ist
eine Spezialitat der Insel Ischia, die man allerdings auch
auf der Nachbarinsel Procida antrifft. Das Coniglio alla
cacciatora, wie es auch genannt wird, ist langst ein
Klassiker der italienischen, ja der ganzen mediterranen
Kuche geworden und gehort weder nur den Ischitanern
noch den Bewohnern des Golfs von Neapel, die allesamt
weitaus weniger gerne Fisch essen, als man allgemein
meinen mochte. (Deshalb ist der Kaninchenbraten bis
heute ein klassisches Sonntagsessen geblieben.)

Die Bezeichnung alla cacciatora - nach Jagerinnenart - ist
irrefuhrend, da die Zeiten, in denen die Jagd nach wilden
Kaninchen zu den  Lieblingsbeschaftigungen  der
Inselbewohner =zahlte, langst vorbei sind. Mittlerweile
werden die Kaninchen auf Ischia in den =zahlreichen
Tuffsteinhohlen des erloschenen Vulkans Epomeo mehr
oder minder freilaufend gezuchtet. Die Inselkaninchen sind
zwar keine eigene zoologische Spezies, aber doch kleiner
und von wilderem, intensiverem Geschmack sowie etwas
dunkler getontem Fleisch, als man es von den Stallhasen
auf dem Festland kennt.

Doch es ist nicht nur der Geschmack, der das
ischitanische Kaninchen unverwechselbar macht, es ist sein



