Weille Stadt: Dstuni mit seiner
hilbschen Altstadt liegt auf drei

dyllische Stadte am Mesr, michtige kel g

die masserio Il Franteie (unten) mit

Masserie ud Gistgeber, =
die Apuliens Traditionen lieben
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Die Sonne wirft ihre letzten Strahlen in den priichtigen Innenhof. Ar-
mando Balestrazzi wartet bereits auf seine Giste. , Benvenuti im |1
Frantoio®, sagt der biirtige Padrone mit warmer Stimme. ,Ich freue
mich, Sie zum Abendessen begriifien zu diirfen.” Armando, gebiirtiger
Barese und einst Top-Manager, besitzt heute mit seiner Frau Rosalba
eine masseria in Ostuni, rund 80 Kilometer siidstlich von Bari,
Vor gut 20 Jahren war er einer der Ersten in Apulien, die das Gehéft zu
einem Landgasthof mit Zimmern und Produktion von Oliventl umge-
staltet hatte, Masserie sind weit verbreitet in der siiditalienischen Region,
einst schiitzten die gewaltigen Mauern die Gutshife vor feindlichen
Attacken, heute fordern sie Gefiihle von Intimitit und Geborgenheit.

Am Nachmittag noch hatte der sympathische Armando Balestrazzi
seine Giiste durch das Anwesen gefiihrt, besonders der beinahe medita-
tiv anmutende Gemiise- und Kriiutergarten wirkt bukolisch und macht
neugierig auf die Produkte der Region. Als der Gong zum Essen ruft,
setzen wir uns an die hiibsch eingedeckien Tische. Namenskiirtchen
zeigen jedem Gast seinen Platz — das Haus hat eben Stil. Die Stimmung
ist gelost, die lissig wie elegant gekleideten Giste aus aller Welt plau-
dern lebhaft, und von Minute zu Minute steigt beim apulischen Rosé,
dem hervorragenden ,Five Roses" von Leone de Castris, die Vorfreude
auf das Essen,

Rosalba ist die Seele der Kiiche, und Armando versichert hoch und
heilig, seine Frau habe in den 20 Jahren , Il Frantoio™ noch nie dieselbe
Meniifolge zubereitet. ,Lassen Sie sich iiberraschen*, meint Armando.
.Die Rezepte hat Rosalba von ihrer Mutter und GroBmutter {ibernom-
men, und das gute Kochen hat sie auch bei ihnen gelernt.” Armando hat
recht: Die Térichen aus weiBen Bohnen mit Paprika sind aromatisch
und frisch, weil die Gemiise erst am Vormittag im Garten geerntet wur-
den. Liebevoll hat Rosalba die zarten invelrini, Rindsrouladen, mit ro-
ten Zwiebeln in Rotwein gekocht. Sie duften nach frischem Rosmarin,




Charmanter Empfang: Rosalba und Armando Balestrazzi {oben) von
der Masseria Il Frantoio nahe Ostuni sind, wie beim stimmungsvollen
Abendessen im Innenhof, immer fir ihre Gaste da. Die Kellnerin in
apulischer Tracht (unten) hat die Zitronen im Garten des Hauses frisch
gepfliickt: Kichin Rosalba wird die Frilchte spater fiir eine erfrischende
Zitronencreme verwenden - und damit ihr Biskuitgeback filllen (unten)




Vertraumte Fischerdarfer

an der Adria
ind dem lonischem Meer
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Hilbsche Lage: Palignano a Mare
ist auf Fels gebaut, aus dem
Meer kommen die Muscheln
frisch ins Restaurant Da Tuccino

den sie eben erst aus dem Kriiuter-
garten geholt hat. Wunderbar ist
auch ihre Idee, jeden Gang mit ei-
nem anderen Bio-Olivendl aus der
<Frantoio™-masseria zu begleiten.
Das leichte ,,Tre Colline™ passt mit
seinem feinem Duft nach frisch ge-
schnittenem Gras perfekt zu den
Bohnentiirtchen, das kriiftig-pikante
wOlio Meridiano™ ergiinzt hervorragend die Fleischriillchen, Armando,
ein sonst stets zuriickhaltender Mann, kann den Stolz auf seine Ole und
Gemiise kaum verbergen, und man freut sich gern mit ihm. Natiirliche,
nie gekiinstelte Gastfreundschaft — das ist ein Wesenszug der Apulier,
den wir auf unserer Reise schiitzen lernen. Der rote Primitivo schmeckt
iibrigens nicht so, wie er heibt, im Gegenteil, und es wird ein langer
Abend im romantischen Innenhof, ehe wir uns in unser gemiitliches Zim-
mer zuriickziehen.

Die fiinf Provinzen Apuliens messen vom Stiefelsporn Gargano im
Norden bis zum Finis Terrae im duBersten Siiden rund 400 Kilometer
und werden von gleich zwei Gewissern umspiilt, der Adria und dem lo-
nischen Meer. Alles lebt von spannenden Kontrasten. Auf herrliche
Kiisten mit Felsen und feinen Sandstrinden wie in Polignano und Cas-
tro Marina folgen karge Landstriche, schier endlose Weizenfelder und
kilometerlange Trockenmauern, die Gemiisefelder und uralte Oliven-
haine mit michtigen Baumriesen umgeben. Der allgegenwiirtige silb-
rig-griine Olbaum s:iumt viele LandstraBen, und mancher Ort aus hellen
Wiirfelhdusern hat heute noch unverkennbar griechische Anmutung.
Die Dérfer sind meist still, manche nahezu unberiihrt von moderner Zi-
vilisation, und in den Stiidten geht's eher hektisch bis chaotisch zu.
Aber: Der Mittagsschlaf gilt hier noch etwas, iiberall!

So kiirglich manche Gegend unter der sengenden Sonne auch wirkt,
so reich ist Apulien an Késtlichkeiten: orecchiette, ,,Ohrchen®, heifit
Apuliens Nationalpasta, taralli nennen sich die trockenen, mit Fenchel
oder peperoncine gebackenen Teigkringel, frisella heiBt das knusprige
Brotgebiick. Gute Schokolade machen sie hier, den Hartkése cacioca-
vallo und sahnige burrata, eine Art Mozzarella aus Kuhmilch. Freunde
der Fischkiiche finden hier ihr Frischeparadies, und auch der Rote aus
Negroamaro schmeckt, Bei den bunten Melonen- und Gemiisekarren
am Stralenrand michie man jedes Mal bremsen und Vorriite hamstern.

Nur wenige Kilometer von Ostuni entfernt sind originelle Stddichen
wie Cisternino und die schinen Trulli-Orte Alberobello, Martina
Franca und Locorotondo zu entdecken. Alberobello ist die Hochburg
der urigen Kegelbauten. Die Trulli gehoren lingst zum Weltkulturerbe
und haben natiirlich auch hichste Priornitit bei den Touristen. Nach ei-
nem Bummel zwischen Zipfelmiitzen-Hiuschen zieht es uns ins Res-
taurant ,La Cantina® im Zentrum. Die Einheimischen lassen das Lokal
vor Lebensfreude vibrieren, und wir ergattern noch den letzten Tisch,
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