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Groteo del Cavier

L OstergltZI aus
demTessiner Grotto
i, pdel Cavicc

B
it
Seit 1854 werden im Tessiner
Grotto del Cavicc in Montagnolo,
rund zehn Autominuten von
Lugano, feinste Spezialititen aus
dem Tessin, der Lombardei, dem
Veltlin und weiteren Regionen
Norditaliens serviert. Auch der
bekannte Schriftsteller Hermann
Hesse liess sich hier regelmaissig
verwohnen. Familie Bertoldi hat
uns ein typisches Ostermenii
zusammengestellt: Capretto con
Polenta - Ostergitzi mit Polenta.

Zubereitung Gitzi:

Nehmen Sie die Gitziteile rechtzeitig
aus dem Kihlschrank. Gitziteile mit
Salz und Pfeffer wiirzen; in der Butter
zusammen mit der Zwiebel von allen
Seiten hellbraun anbraten; mit einer
Tasse Weisswein abloschen; /> Tasse
Wasser zugeben; zusammen mit dem
Rosmarinzweig bei 160 °C im offenen
Bratgeschirr rund 60 bis 80 Minuten
braten; zwei- bis dreimal mit Jus tiber-
giessen. Kann bei 65°C wahrend lan-
gerer Zeit warm gehalten werden.

Zubereitung Polenta:

Wasser aufsetzen; /3 der Butter ins
kalte Wasser geben; aufkochen; wenn
das Wasser kocht, Buchweizenmehl
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lhr Metzgereifachgeschift:

Ostergitzi
mit Polenta «Taragna»

Zutaten Fleisch:

1,5 kg Gitzi, Schlegel und/oder Laffe
(rechtzeitig beim Metzger
vorbestellen)

1Zwiebel

1Tasse Weisswein und

'/» Tasse Wasser

Butter

1Zweig Rosmarin

Zutaten Polenta:

350 g Buchweizenmehl

250 g Maisgriess

(Bramata oder Valtellinese)
600 g halbfetter Veltliner Kdse
700 g Butter

Salz

3 Liter Wasser

und Maisgriess langsam einrlhren;
laufend umrtihren, bis eine cremige
Masse entsteht; restliche Butter unter
die Masse ziehen; wahrend rund einer
Stunde unter stindigem Rithren auf
kleinem Feuer kochen lassen; Pfanne
vom Herd nehmen und Kase unterzie-
hen, bis er sich vollstandig aufgelost
hat; Inhalt auf ein Brett stiirzen; mit
Schnur in Scheiben schneiden und
sofort servieren.

Capretto (Gitzi) mit Polenta «Taragnan»,
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fuir Liebhaber der nordital

Es ist nicht verwunderlich, dass sich vor
allem in der Kiiche des siidlichen Tessins
auch viele kulinarische Eigenheiten der
angrenzenden norditalienischen Regionen
wiederfinden. Vor allem die Tradition, bei
der Zubereitung einer Polenta verschiedene
Polentasorten gleichzeitig zu verwenden
oder gar Maisgriess mit Buchweizenmehl
zu mischen, wie wir dies bei der Polenta
«Taragna» finden, gibt der Tessiner Polen-
ta den einzigartigen Geschmack. Bis ins
18. Jahrhundert wurde Polenta im Tessin
ubrigens ausschliesslich mit Buchweizen-
mehl zubereitet, weil Mais damals im Tessin
noch gar nicht eingefiihrt war. Das «Grano
saraceno», wie man Buchweizenmehl in
dieser Region nennt, wird auch heute noch
teilweise im Veltlin angepflanzt.

Wird Fleisch zu Polenta serviert, so gehort
«Gitzi» wohl zu den hochsten Gaumen-
freuden. Traditionell wird auch Kaninchen

Familie Bertoldi betreibt das Grotto

del Cavicc mit seiner riesigen Aussen-
terrasse von Ende Mirz bis Ende Oktober,
wihrend der Sommermonate ganztags.
Ohne Reservation, in der Regel lange im
Voraus, ist im traditionsreichen Grotto,
in dem auch Hermann Hesse regelmdssig
verkehrte, kaum Platz zu finden.
Angeboten werden vor allem Grill-
spezialitdten nach Tessiner Art und nach
traditionellen Rezepten aus den nahen
norditalienischen Regionen.

(Coniglio) oder Lamm zur Polenta gereicht.
Die Polenta, durch den hohen Kaseanteil
und die richtige Polentami-
schung samig gekocht, wird
als Fladen auf ein Brett ge-
stirzt und anschliessend
mit einer Schnur in Portio-
nen geteilt.

Das Grotto del Cavicc hat
sich vorwiegend auf tradi-
tionelle Grillgerichte aus
der Region spezialisiert.
Neben «Filetto di puledro»
(Fohlenfilet) sowie Rinds- und Hirschfilet
findet man «Galletto ruspante», die im
Ofen mit Rosmarin knusprig gebratenen
Hahnchen. Koteletts werden von Schwein,
Kalb und Lamm nach traditioneller Art
gegrillt. Bekannt und typisch fiir die Regi-
on sind jedoch «Spiedino misto», Fleisch-
spiesse verschiedenster Art mit Zwiebeln
und Peperoni, sowie die Luganighetta,
kleine Schweinsbratwiirste nach Tessiner
Art, die man im ganzen Kanton auch in
grosserer Form als Luganighe serviert,
meistens zusammen mit Risotto.

Hermann Hesse blickt von
Montagnola auf den von
ihm geliebten Luganersee.
Erlebte hier von 1919 bis
zu seinem Tod 1962 und
war regelmadssig Gast im
Grotto del Cavicc.
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