Palermo 2
Materia prima und Street Food

Ist es die Mischung der verschiedenen Kulturen und
vergangener Epochen, das Nebeneinander von arm und
weniger arm auf den engen Gassen und lebendigen
Markten, die unmittelbare Nachbarschaft von Gland u
Verfall barocker Palaste und Wohnhauser, (von denen
immer mehr wieder hergerichtet werden), die mich so
faszinieren? In dieser Stadt, in der es wahrhatteyede
Menge Probleme gibt, die sich offen dem Auge und
manchmal auch der Nase darbieten, sind es die Niensc
die mich mit ihrer grof3en Gastfreundschaft immesder
einen glicklichen Touristen sein lassen. Sie begegnr
hilfsbereit, hoflich und offen.

SEMPLICE ist ein Beitrag von
Eberhard Spangenberg. Er ist seit

1983 Inhaber von GARIBALDI, war RPI .
1992 Griinder von Slow Eood In der vielfaltigen Gastronomie dieser Stadt, vom

Deutschland und viele Jahre Publizist €infachsten Street Food bis zum anspruchsvolleren
und Verleger. Es geht in SEMPLICE Fischlokal, gibt es immer wieder Neues zu entdedken.
um kritische und kreative Gedanken Kkulinarischen Alltag Palermos gibt es eine Reihggm
zum genussvollen und bewussten und jung gebliebener Leute, die noch ,brennen” uvek
Leben, um kulinarische und auf die Beine stellen. Sie beziehen sich auf aléifionen
kulturelle Themen. und Rezepturen und sind gleichermaRen innovativ. Sie
Am Anfang von SEMPLICE steht der kénnen auf eine Qualitat frlscher_ Rohst_offe augi&iz _
Traum, eine Strandkneipe an der und d_em umllege"nden Me"er zurucl_<gre|f_en, von der wir
toskanischen Kiiste zu betreiben. vor INordlichter nur trdumen konnen. Hier wird Slow Food
einem Pinienwald und mit blauen, wirklich gelebt! Was es hier fur ,materia prima“
Sonnenschirmen und blauen (Rohstoffe) gibt, eroéffnet sich auf den StraRennedrkt

Liegestuhlen. Daraus entwickelt sich  Palermos, die Sie unbedingt besuchen muissen.
ein nachster Traum, ein einfaches

kleines Lokal in Miinchen mit gerade  Der Mercato di Ballaro ist der &lteste und grof¥e.

mal Z%""?: Dugze”dffGaSte}Q;Sr']e sitzen  ybertrifft die Vucciria, wo es die interessanterakéale
Zumm Ten an der onenen “Buche, zUm \nq platze gibt. In den Gassen rund um die PiazzkiSal
Teil an einem grol3en Tisch. Eberhard . den Sie alles frisch der G b hreskd
Spangenberg verwohnt seine Gaste miftIn 1en Sie alles risch, was der aumen begenredtivon
einfachen und einfachsten Gerichten ali€ineén Bauern, die manchmal nur ein oder zweggtei
besten Rohstoffen und mit ein paar ~ Selbstan-gebautes dabei haben, die fur Sizilieistign

ausgewahlten Weinen. Dazu gibt es jel@emuse, Obst und Zitrusfriichte, Gewiirze und jedgMe

Menge guter Tipps und viel ~ feine Kapern aus Pantelleria, Fisch und Bottarga
Kommunikation. Schlieflich geht dieseggetrockneter Fischrogen, am besten ist der vom
Traumlokal auf Reisen, in zwei Thunfisch!), und natiirlich auch Fleisch und Geflugel

Zirkuswagen, einer mit der offenen

Kuche und Bar, der andere mit €in paagjo. qint e zwar kein gemtliches Café, wo mah sign
Tischen und Gartenmdbeln, die man

iberall aufstellen kann, wo interessanteochauen oder Ausruhen niederlassen konnte, aber ein
Menschen zusammenkommen. Am  reiches Angebot an dem fur Palermo typischen, warme
Ende steht die Erkenntnis, dass zum Street Food, wie Cipolle (Ofenzwiebeln), Panelle
Traumen und zur Verwirklichung des (Ausgebackenes aus Kichererbsenmehl), Cazzilli
einfachen und gliicklichen Lebens  (Katoffelkroketten), frisch zubereiteten Fisch und
Papier und Bleistift gentigen, und im  Meeresgetier (das Sie vorher selbst auswahlen) und
besten Fall auch noch ein blauer schlieRlich auch Quarume (verschiedene Kalbsineerei
Liegestuhl. Das ist SEMPLICE. mit Gemusen gekocht), die man in einem Panino



(Brotchen) direkt aus dem Kessel serviert bekommit.
Optisch ist diese Art von Street Food fur mancled#ercht
eher eine harte Nummer.... aber Sie wollen doch wjsse
was ,semplice” ist, oder?

Wenn Sie die typischen Gerichte etwas gemutlicheiiu
einem tollen, grof3ziigigen und stilischen Ambiente
einnehmen mochten, besuchen Sie die Osteria Bafkeo
liegt nicht im Viertel des gleichnamigen Markts, dem
beim Judischen Viertel im ehemaligen Stallgebdude de
Palazzo Cattolica Dieses Lokal ist gleichzeitig @ate

Bar und Weinbar und schreibt ganz bewusst auch ghtre
Food" auf die Visitenkarte — es gibt die typisch
parlermitanischen Spezialitaten, alle auch zum Bhimen.
Was Sie zu Essen und zu Trinken angeboten bekoistnen,
ausschlie3lich ,Born in Sicily“, wie der Wirt, Geato
Ribaudo erklart. Die Produkte der Kiiche sind liebevol
ausgewahlt, gro3teils biologisch, biodynamisch odsr
kleinen Produzenten der Presidi Slow Food. Der $ervi
ist freundlich und die Auswahl sizilianischer Weine
beeindruckend - das alles zu Preisen, die angemaasén
gerade noch ,semplice”.

Osteria Ballaro, Via Calascibetta 25, Telefon
+39/091/7910184, www.osteriaballaro.it.



