Kulinarischer Streifzug:
Venedig — Von bacari, ombra,
chicheti und Spritz

* Beitrag enthalt unbezahlte Werbung fur Bars, Hotels und
Museen in Venedig.*

Im
letzten Blogbeitrag habe ich bereits von den bacari
geschrieben, den kleinen Weinlokalen, in denen sich Venezianer
mittags oder abends zu einem oder auch zwei Glaschen Wein,
einer ombra, einfinden. Meist werden dazu auch eiln paar
chicheti genossen, herzhafte Kleinigkeiten wie ein Stuckchen
Frittata, ein Fleischballchen, ein Crostino oder ein belegtes
Stick Polenta.

Naturlich darf auch ein Spritz nicht fehlen, wenn man die
Lagunenstadt kulinarisch kennen lernen mochte, denn das
Trendgetrank, das auch wir Deutschen mittlerweile lieben,
wurde in Venetien erfunden.

Bewegt man sich abseits der Touristenpfade, erfahrt man nicht
nur das wahre, authentische Venedig, sondern man findet auch
solch kleinen Weinbars, in denen es regionalen Wein, typische
cicheti und auch Spritz zu bodenstandigen Preisen gibt.
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Wahrend unseres langen Wochenendes wohnten wir im Gastehaus
,Ponte Chiodo“ im Stadtsechstel ,Cannaregio”. Das Sechstel
grenzt an den Bahnhof und das judische Ghetto und ist zum
Ubernachten absolut empfehlenswert. Unser Gastehaus lag total
ruhig und von dort kamen wir sehr schnell zum Canal Grande und
den Wasserbussen, aber auch in die andere Richtung an den
Canale delle Navi, wo ebenfalls vaporetti, Wasserbusse,
abfahren, beispielsweise zu den Inseln Murano und Burano.

Das Gastehaus ,Ponte Chiodo” verfugt Uber einen winzigen
Garten und eine Terrasse, auf der man morgens fruhsticken
kann. Die Zimmer sind klassisch venezianisch/italienisch
gestaltet und bieten alles, was man braucht: Klimaanlage,
Haartrockner, Kihlschrankchen sowie Seife, Shampoo und
Duschgel im Bad.

Das Fruhstick ist fur italienische Verhaltnisse hervorragend.
Es gibt Brotchen, Aufschnitt, Eier, Kuchen, Obst, Joghurt,
Saft und einen hervorragenden Cappuccino mit Latteart — jeden
Morgen hat man kunstvolle Ornamente im Milchschaum!

Dazu gibt es gratis Tipps des Inhabers, eine Karte, auf der er



alles markiert und eine extra Liste mit guten bacari, Bars und
Restaurants.

Generell muss ich sagen, dass ich selten solch herzliche und
engagierte Gastgeber erlebt habe! Nicht nur der Besitzer,
sondern auch sein Vertreter waren unfassbar aufmerksam,
hilfsbereit und charmant. Man fuhlte sich sofort willkommen
und wohl. Solch eine personliche Gastebetreuung kenne ich
sonst nur von s,alrbnb®.

Direkt in unserer Strale, beziehungsweise einmal Uber eine
Briucke, in der Calle Priuli, gibt es die Bar Antica Adelaide,
die unsere Stammbar wurde. Dort bekommt man einen Aperol
Spritz fur sagenhafte 2 Euro und dazu leckere cicheti.
Empfehlenswert ist die Frittata, aber auch das tortino ist
lecker. Lediglich Kartoffel-Allergiker mussen Acht geben, wie
meine Reisebegleitung leidvoll erfuhr — Kartoffeln werden
gerne und reichlich verwendet.



Ein grofBartiger Tipp fur eine sehr ruhig und versteckt
liegende Bar kam von unserem Gastgeber. ,Malvasia
all Adriatico Mar“ liegt in der Nahe der Scuola Grande San
Rocco und wirkt auch von auBen so unscheinbar, dass wir fast
vorbei gelaufen waren. Die Suche lohnt jedoch!

Wir begegneten dort lustigerweise drei anderen Gasten aus
unserer Pension und hatten sehr nette Stunden bei groBartigem
Wein, hervorragendem Essen und tollen Gesprachen. Die Besitzer
sind aufmerksam und freundlich, gehen auf Winsche ein und
geben gerne Empfehlungen.

Wir futterten uns durch Crostini mit Ziegenkase, Eier mit
Salsa verde und einen gemischten Teller mit regionalen
italienischen Kostlichkeiten. Darunter waren auch
Hyazinthzwiebeln, die eine suditalienische Spezialitat sind
und meist sauer eingelegt werden. Aber auch ,ubriaco”
(wortlich dbersetzt ,betrunken” ) war dabei, ein Kase mit
Tresterhulle, ein himmlischer Parmesan, ,sopressa“, eine
typische Schweinesalami aus dem Veneto, zarter roher Schinken
(,prosciutto crudo”) und viele andere Leckereien. Wir waren im
kulinarischen Himmel!

Alle Zutaten der Platte sowie deren Herkunft wurden uns
aufgezahlt, so dass wir genau wussten, welche Spezialitat wir
vor uns haben und aus welcher Region Italiens sie kommt.
Nachdem wir mehr als zwei Stunden nach Betreten des Lokals



zahlten, bekamen wir zwei Espressi aufs Haus — wir hatten aber
auch keine kleine Rechnung. Das Adriatico Mar ist nicht so
gunstig wie andere bacari, aber dafur bekommt man
uberdurchschnittlich gute Weine und grofartiges, frisch
zubereitetes Essen. Ein Besuch lohnt sich.

Noch ein Tipp fur alle, die einmal mit einer Gondel fahren
mochten, aber nicht das Touristenprogramm fur mindestens 30-40
Euro pro Person wiunschen. In der Nahe der Wasserbushaltestelle
,Ca’” d’0ro”“ gibt es eine Gondelfahre uUber den Canal Grande,
den ,Traghetto di Santa Sofia“ von Cannaregio nach San Polo.
Man landet direkt beim Fischmarkt und zahlt fur die kurze
Uberfahrt mit der Gondel 2 Euro. Auch nicht billig, aber daflr
authentisch, denn auch Venezianer nutzen dieses Wassertaxi.

Generell kann ich nur empfehlen, nicht in der absoluten
Hochsaison nach Venedig zu reisen. Es ist heiB, heifs und voll.
Die Kreuzfahrtreisenden Uberschwemmen taglich die Stadt und
vor allem das Sechstel San Marco sowie die Rialtobrucke.

Wenn ihr den Markusplatz sehen mochtet, geht sehr frih morgens
oder abends nach 16 Uhr hin, dann sind die groften Massen noch
nicht da oder schon wieder weg (und das Licht ist eh am
schonsten zu diesen Zeiten).

Wer sowieso in den Dogenpalast will, dem seien auch kleine,
verstecktere Museen ans Herz gelegt sowie das Kombi-Ticket fur



24 Euro (allein der Dogenpalast kostet ca. 20 Euro). Wir haben
noch den ,Palazzo Mocenigo“ und das ,Ca’Pesaro” besucht. In
ersterem erlebt man nicht nur ein ,venezianisches Haus” von
innen, sondern kann auch antike Kleidung und Stoffe bewundern.
Im ,Ca’ Pesaro”“, einem Palast aus dem 17. Jahrhundert,
befindet sich eine Galerie mit Werken von Klimt, Chagall,
Kandinsky, aber auch eine Sammlung asiatischer Waffen und
anderer Objekte. Auch Werke der Biennalen werden dort
ausgestellt.

Nicht weit von unserer Pension befindet sich das Ghetto.
Dieser Stadtteil ist sehr ruhig und es gibt einige schone
Platze mit netten Restaurants, wo man den Abend verbringen
kann. Auch an der nahen ,Fondamenta Misericordia“ finden sich
viele Bars und Restaurants, in denen man auch drauffen am Kanal
sitzen kann. Abends sind dort viele junge Venezianer
unterwegs, generell ist es in diesem Stadtteil nicht so
uberlaufen.

Zum Schluss mochte ich euch noch ein weiteres typisch
venezianisches Getrank ans Herz legen — vor allem, wenn ihr es
noch nicht kennt: den ,Bellini”. Erfunden wurde das Getrank
aus Prosecco und weilem Pfirsichpiiree in ,Henry’s Bar“ nahe
des Markusplatzes. Dort haben wir den ersten Bellini unseres
Lebens getrunken. Empfehlen kann ich das nur, wenn man Lust



auf das besondere Erlebnis hat — und den Geldbeutel, um dieses
auch zu bezahlen. Wir haben schlappe 21 Euro dafur hingelegt
und es uns als besonderes ,Event” gegdonnt, um die Kultbar
einmal erlebt zu haben. Sicher gibt es den leckeren Cocktail
auch zu burgerlichen Preisen.

Ich hoffe, ich konnte euch Lust auf Venedig machen und euch
noch ein paar Tipps geben, die ihr noch nicht kanntet. Mich
verzaubert diese Stadt jedes Mal aufs Neue — und ich war nun
schon funf mal dort.

Wo auch immer ihr dieses Jahr Urlaub macht (und sei es nur auf
Balkonien) — habt genussvolle Tage!

Eure Judith

Gastehaus Hotel Ponte Chiodo
Cannaregio 3749
www.pontechiodo.it

All’Adriatico Mar
Calle Crosera Dorsoduro 3771, Ponte Vinanti
www.adriaticomar.com

Bar — Osteria Antica Adelaide
Calle Priuli 3728
https://antica-adelaide.eatbu.com/

Venezianisch inspiriert:
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(Beitrag enthalt unbezahlte Werbung)

Anfan
g August habe ich ein wunderschdnes langes Wochenende in
meiner Traumstadt Venedig verbracht. Ein paar Tipps und
Adressen fur die Lagunenstadt mochte ich euch demnachst auch
noch geben. Heute gibt es aber zuerst mal venezianisch
inspirierte Crostini.

In Venedig gibt es die Tradition der ,ombra“. Man geht mittags
oder am fruhen Abend in kleine Weinbars und trinkt dort ein
Glaschen, die ,ombra“. Dazu gibt es allerlei Kleinigkeiten auf
die Hand, wie etwa Crostini (gerostete und herzhaft belegte
Brotscheiben), Frittiertes, Fleischballchen, belegte
Polentascheiben, und und und.
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Der Name ,ombra“ bedeutet wortlich Ubersetzt ,Schatten”. Eine
Geschichte besagt, dass Weinhandler aus Apulien mit ihren
Fassern einfachen Weins nach Venedig kamen und ihn direkt auf




dem Markusplatz ans Volk verkauften. Um den Wein kuhl zu
halten, folgten sie dem Schatten des groBen Campanile, des
Turms am Markusplatz. Der Name blieb, auch als die
Weinverkaufer spater in einfache Kneipen zogen, die nach dem
griechischen Weingott Bacchus ,bacari” genannt werden.



Katri
n und ich haben in Venedig viele dieser ,bacari“ gesehen und
auch einige besucht. Abseits der Touristenstrome bekommt man
dort authentische Snacks und einfache aber gute Weine fur



wenig Geld. Unser Favorit in der Vitrine unserer Stammbar war
die ,Frittata”, ein Stuck Gemuseomelett. Aber die Crostini in
einer von unserem Gastgeber empfohlenen Bar waren groBartig
und spatestens da wusste ich, was ich mit meiner Portion
geraucherter Clara anstelle. Der geraucherte African Catfish
stammt aus der Stadtfarm, von der ich hier bereits berichtet
habe, und schmeckt wirklich kostlich. Fur das Belegen solcher
Crostini eignet er sich hervorragend. Und Crostini selbst sind
ja perfekte Snacks zum Aperitif oder auch ein 1leichtes
sommerliches Abendessen — naturlich mit einem Glaschen Wein.



https://www.stadtfarm.de/
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Die Crostini kann man belegen, wie man mdchte und seiner
Kreativitat freien Lauf lassen. Folgende Zusammenstellung ist
also eher ein Vorschlag. Die Kombinationen waren jedenfalls




alle sehr, sehr lecker!

Fir 2-4 Personen:
1 Baguette
Ricotta
Harter Ziegenkase
1 kleiner Apfel
1 runde Pflaume
Einige Walnlsse
Geraucherter Catfish (alternativ Forelle)
Radieschen
Kresse
Kapern
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Baguette schrag in Scheiben schneiden und jede Scheibe (im
Toaster) etwas anrosten. TIPP: Wer mag, reibt die geroOsteten
Scheiben mit einer halbierten Knoblauchzehe ab!

Die Brotscheiben nach Geschmack mit etwas Ricotta bestreichen
und belegen.

Ich habe kombiniert:

= Ricotta, Ziegenhartkase, Apfel oder Pflaume und Walnusse

» Ricotta, Radieschenscheiben, geraucherter Fisch, Kresse
und Pfeffer

= Ricotta, geraucherter Fisch, Kapern und Pfeffer

» Ricotta, Radieschen, Apfel und Kresse

Man kann naturlich auch eine Fischcreme herstellen, indem man
den Raucherfisch zerdriuckt und mit Pfeffer, vielleicht etwas
Chili wurzt und mit Ricotta vermischt.

Klassische Belage fur Crostini sind auch: Salami, Schinken,
Sopressa, diverse Kasesorten, etc.
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Erlaubt ist, was schmeckt und dem Auge gefallt! =)

Ich winsche euch viel Spall beim ,Basteln” eurer Cicheti und



hoffe, sie zaubern euch ein bisschen Urlaubsstimmung herbei!

Habt ein genussvolles Wochenende,
eure Judith




GRATIS E-BOOK!

Das Fischcurry mit Clara aus der Stadtfarm ist Ubrigens mein
Beitrag zu einem gratis E-Book gewesen, das ihr_hier
herunterladen konnt!

Viele Bloggerkollegen und auch Mitbarbeiter der Stadtfarm
haben Rezepte beigesteuert und ich finde, das Fischkochbuch
ist wirklich klasse geworden! =)



https://www.stadtfarm.de/fischkochbuch/
https://www.stadtfarm.de/fischkochbuch/

