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" Tealiens Suaen gleicht einer reich
. S ié@ﬁﬂlggn Schatztruhe. Juwelen
in Form arch tek.te-mscher Meisterwerke
aus. der Batockzelf' weiss gekalkter
Stidtchen und putmger Trulh finden sich
inmitten_einer relzvollen Landschaft,

dle gepragt. ist von Jahrhundertealten
- . knorgggr_l Olivenbiumen.




DIE WEISSEN STADTE Apuliens

Schon in meiner frithsten Kindheit habe ich Italien als Feri-
enland schitzen gelernt. Erinnerungsfotos aus den 6oer Jah-
ren zeigen meine Familie und mich Tauben fiitternd auf
dem Markusplatz in Venedig, Glace schleckend am Strand

oder im Kampf mit den langen Spaghetti in einer Trattoria.

iiber Ostuni, der weissen Stadt. Rechts: Uber 50 Millionen Olivenbdume
haben in Apulien ihre Wurzeln geschlagen. Unten: Cisternino ist beriihmt

fiir seine «Fornelli» - ein Mix aus Metzgerei und Restaurant.

Meine ersten Ferien ohne Familie
durfte im Alter von vier Jahren zu-
sammen mit meiner Tante Bibi
und meinem Onkel Emil in Cese-
natico an der Adria verbringen. Als
platinblondes Midchen mit blauen
Augen habe ich allen anderen
Sprosslingen die Show gestohlen
und wurde von den Kinder ver-
gotternden Italienern den ganzen Tag mit Gelati und ande-
ren Leckereien verwohnt. So lernt man schon friih, ein Land
und seine Bewohner zu lieben!

Italien war fortan immer wieder eines meiner bevorzugten
Reiseziele. Von der Schweiz aus sind die Toskana, das Pie-
mont, das Siidtirol, Sardinien, Elba aber auch Rom schnell
erreicht. Immer wieder zog es mich in unser stdliches
Nachbarland, sei es wegen seiner landschaftlichen Reize,
dem Meer, der Architektur, der Kultur oder des guten Essens
wegen gewesen. Den Stiefel rauf und runter bin ich gefah-
ren. Nur bis ganz in den Absatz habe ich es lange nicht ge-
schafft. Ein Fehler, wie sich bei meinem Besuch herausstellte.
Apulien ist wohltuend anders und hat seinen eigenen Stil:
urspriinglich, aber nicht zuriickgeblieben, lindlich, aber
nicht verlassen, lebendig, aber nicht hektisch, natiirlich, aber
nicht blass. «Italianita» bedeutet hier Lebensfreude und «Dol-
ce Vita». Die Region punktet nicht nur mit seiner land-
schaftlichen Schonheit, die einem Patchwork aus Steinwiis-
ten, Uppigen Gartenlandschaften, Olivenhainen, goldenen
Weizenfeldern und Weinbergen gleichkommt. In Apulien
atmet man an jeder Ecke Geschichte. Griechen und Romer,

Spanier und Araber kamen, siedelten und wurden wieder

vertrieben. Auch Friedrich II., der Stauferkaiser, hat mit im-
posanten Kirchen, grandiosen Kastellen und michtigen
Burgen Prisenz gezeigt. 800 Kilometer lang ist die Kiiste, die
zwischen Diinenlandschaft, Sandstrinden und karstigen
Felsklippen wechselt. Apulien ist der wichtigste Lieferant
des fur die Pasta unentbehrlichen Hartweizens «grano
duro». Uber 40 Prozent des italienischen Olivendls werden
hier produziert. Kein Wunder wird gutes Essen grossge-
schrieben. «Mare e Terra» — Zutaten aus dem Meer und
vom Land prigen Apuliens wihrschafte Kiiche. Gemiise,
Pasta und Olivendl sind die wichtigsten Komponenten, be-
gleitet von Fischen und Meeresfriichten entlang der Kiiste
und Fleischgerichten im Landesinneren. Allerdings kom-
men hier im Siidden auch noch heute Fleisch und Fisch
nicht tiglich auf den Tisch. «Meine Eltern haben nur zwei
Mal im Jahr Fleisch gegessen, zu
ganz besonderen Gelegenhei-
ten,» erzihlt Angelo, unser Rei-
seleiter. Er stammt aus Cister-
nino und ist stolz, dass seine
Heimatstadt als eine der hiib-
schesten in der Region be-
zeichnet wird. Cisternino liegt
etwa 10 Kilometer von der
Kiste entfernt auf einem Hii-
gel.Vom «Belvedere», dem Aus-
sichtspunkt vor der Altstadt, ge-
niessen wir einen wunderbaren
Blick auf das Valle d’Itria mit
seinen silbern glinzenden Oli-

venhainen und trutzigen Trulli.

Eng und verwinkelt sind die Gassen im his-
torischen Ortskern. Wunderschon die weiss
getlinchten Hiuser mit den steilen Aussen-
treppen. Die zahlreichen Boégen und Brii-
cken zwischen den Hiusern sind nicht etwa
als Verbindung gedacht, sondern um die Ge-
baude gegenseitig zu stiitzen. Weit herum be-
kannt ist Cisternino wegen seiner «Fornelli»,
einer Mischung aus Metzgerei und Restau-
rant. Abends, wenn der spezielle Holzofen
angeheizt ist, stromen die Giste in die Metz-
gerei, wihlen ein Stiick Fleisch aus und be-
geben sich in das angrenzende Lokal, wo sie
kurz darauf gegrillte Spezialititen wie Bom-
bette, geftillte Schweinsrouladen, Zampina,
gewiirzte Wurst mit Wein, Kise und Basili-
kum, oder Gnumeredd, Innereien vom
Schaf, geniessen. Auf drei Hiigeln errichtet
wurde der Ort Ostuni, beriihmt fiir die
blendend weissen Hiuser seiner Altstadt, die
dem Ortskern mit zahlreichen Tirmchen
und Mauern einen orientalischen Charakter
verleihen. Uber allem thront die Kathedrale
aus dem 15. Jahrhundert. Direkt am Meer auf
einer zerkliifteten Felsplatte, die mit zahlrei-
chen Grotten durchsetzt ist, liegt die Altstadt
von Polignano a Mare. Berithmt ist hier das
Restaurant «Grotta Palazzese». Hier speist
man den fangfrischen Fisch im Innern einer
Grotte auf einer von Meereswellen umsptil-

ten Felsterrasse.

Neben der spektakuldren
Lage auf einer zerkliifteten
Felsplatte sind die vielen
Grotten die Hauptattrakti-
on von Polignano a Mare.
Direkt unter der Altstadt
ist die Karstkiiste vom
Meer so ausgespiilt, dass
man meint, der durchl6-
cherte Fels kénne das
Gewicht der Hauser nicht
langer tragen. Im Innern
tiberrascht ein malerisches
Labyrinth aus Gasschen,
Innenhofen und hiibschen
weiss getiinchten Hausern.
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Die Geschichte der Trulli von Al-
berobello ist genauso amiisant wie
ihr Anblick. Schon im 17. Jahrhun-
dert war den Feudalherren das Be-
zahlen von Steuern offenbar ein
michtiger Dorn im Auge. Als Graf
Gian Girolamo II. sich inmitten des
. «Waldes des schonen Baums», im

heutigen Alberobello, niederliess, be-

fahl er dem Landvolk mortellose

:L_'l Steinhiitten aus den tiberall herum-
‘Jdl liegenden Kalksteinen zu errichten,

| denn fiir gemauerte Siedlungen hitte

et er dem Vizekonig in Neapel Steuern

Seine weltweite Beriihmtheit verdankt das liebliche Valle d’Itria
wohl einzig und allein den Zipfelmiitzenhauschen, wie die Trulli
gerne betitelt werden. Seit 1996 gehoren die Trulli des Stadtteils
Monti von Alberobello zum UNESCO-Weltkulturerbe. Im gegen-
tiberliegenden Stadtteil Aia Piccola wird emsig gebaut und
renoviert. Viele dieser Trulli werden heute wieder bewohnt.

entrichten miissen. Kiindigte sich eine konigliche Inspektion
an, liessen sich die Hiitten dank der Trockenbauweise in
Windeseile wieder in harmlose Steinhaufen verwandeln
und der Adelige blieb steuerfrei. Das Wort Trullo wurde
vermutlich aus dem griechischen Wort «Tholos», was Kup-
pel bedeutet, abgeleitet. Archiologische Ausgrabungen be-
zeugen, dass es Trulli bereits zur Bronzezeit gab. Bauern im
ganzen Mittelmeerraum bedienen sich seit der Antike dieser
einfachen Rundbauten aus aufgeschichteten Steinplatten,
die oben zu einem unechten Gewdlbe zusammengeschoben
werden. Die Trulli haben einen quadratischen Grundriss. Bei
grosserem Platzbedarf werden mehrere Hiuschen verbun-
den — wodurch auch die charakteristischen Strassenziige Al-
berobellos entstanden sind. Auf den dunkelgrauen Steindi-
chern derTrulli finden sich oft in Weiss aufgemalte heidnische
und christliche Symbole. Die magischen Zeichen sollen die
Bewohner schiitzen und dienen auch als Hausnummer. Auf
einigen Trulli gibt es auch Zeichen, die etwas tiber den Be-
ruf des Bewohners aussagen. Nur sind diese nicht immer
ganz einfach zu deuten. Lebt in einem Haus mit zwei Her-
zen und einer Taube ein Brieftriger oder ein frisch verhei-
ratetes Paar? Sehr viel Komfort bietet ein Trullo nicht und
die meisten dieser Zipfelmiitzenhiuschen haben kein flies-
sendes Wasser. Den Bewohnern bleibt nichts anderes iibrig,
als das Regenwasser in einer Zisterne zu sammeln. So auch
unser Guide Angelo, der ebenfalls stolzer Besitzer eines
Trullo ist. Er verrit uns auch, wie er sicherstellt, dass das
Regenwasser keimfrei bleibt. Ein lebender Aal, der in der
Zisterne herumschwimmt, dient als Wasserfilter, indem er

die Bakterien frisst.

Immer wieder hort und liest man, dass italienisches Olivenol
nicht ausschliesslich aus italienischen Oliven hergestellt wird.
Zu gering sei die Menge im Land und der Import von aus-
lindischen Oliven vonnéten. Ob dies auch auf das Olivendl
aus Apulien zutriftt, mag ich bezweifeln, denn bei weit tiber
5o Millionen Olivenbiumen, die ihre Wurzeln seit Jahrhun-
derten in die rotbraune Erde dieser Region geschlagen ha-
ben, wire dies nun wirklich Wasser in den Rhein getragen.
Schon beim Landeanflug auf Bari habe ich es kaum glauben
konnen. Olivenbiume so weit das Auge reicht. Wie ein sil-
berglinzender Teppich bedecken sie den Stiefelabsatz von
Norden bis Stiden. Was man aus der Luft nicht sieht, ist aus
der Nihe umso beeindruckender: die Stimme der uralten
Olivenbaumgreise. Ehrfiirchtig bleibe ich vor diesen Zeugen
der Geschichte stehen. Die tiefen Spuren im Gehdlz lassen
ithr Alter nur erahnen. Sicher haben schon Byzantiner, Ara-
ber, Normannen und Spanier im Schatten ihrer Baumkro-
nen gelagert. Sie durchlebten die Epoche von Friedrich II.
und sind auf dem besten Weg, auch uns zu tiberleben. Zu fest

sind ihre Wurzeln im Boden verankert, als dass sie Sturm und

DAS LAND DER Olivenbaumgreise

Wind zu fiirchten brauchten. Kann die Natur
die Biume nicht entwurzeln, so tut dies der

Mensch. Es ist zwar kaum zu glauben, aber wahr:

Vor einigen Jahren waren die monumentalen
Biume Gegenstand des Schwarzhandels: Reiche |
Norditaliener zahlten riesige Summen an zwie-
lichtige Olivenbaumdiebe, um ihren Girten Alter

und Prestige zu verleithen. In Apulien ansissige

Bauern wachten am Morgen auf, um festzustellen, |

Fi

- . . |
dass ihre wertvollen Biume im Schutz der Nacht

ausgegraben und im Rahmen der Olivenbaumauswanderung,
wie die ortliche Presse es nannte, abtransportiert worden wa-
ren. Inzwischen gibt es strenge Gesetze, um derartige Vor-
gehensweisen zu verhindern. Das Olivenbaum-Erbgut in
Apulien ist heute zum Gliick bestens geschiitzt. All diese
Olivenbaume sind natiirlich nicht nur dekorativ: In Apulien
werden 40 Prozent der gesamten Olivendlmenge Italiens
produziert. Hauptsichlich aus den beiden Olivensorten
Coratina, die ein etwas bitter-pikantes Ol ergibt, und Oglia-

rola, aus der ein milderes, fruchtigeres Ol hergestellt wird.

Die Stamme der uralten Olivenbdume sehen aus wie kunstvoll gestaltete Skulpturen. In Cisternino haben wir den Olivendlproduzenten
«ll Frantolio» besucht. Ein Trullo aus dem 18. Jahrhundert dient als Verkaufslokal, wo wir die verschiedenen, zum Teil biologisch
produzierten Olivendle degustieren durften.




MASSERIA

SAN DOMENICO

Dolce Vita 1M HER ZEN APULIENS

Jede Region Italiens hat ihren ausgeprigten Charakter, keine
gleicht der anderen. Das gilt fuir die landschaftlichen Schon-

heiten ebenso wie flir die kulturellen Schitze, fiir die kulina-

rischen Geniisse ebenso wie fiir das Tempera-
ment der Bewohner.

Markante Unterschiede gibt es aber auch in
der Architektur. In Apulien fallen dem Besu-
cher vor allem die Trulli und die Masserie auf.
Waihrend die kleinen Trulli eher mit einem
amiisierten Schmunzeln betrachtet werden,
16sen die prichtigen, meist von riesigen Lin-
dereien umgebenen Masserie anerkennendes
Staunen aus. Sie sind die Visitenkarten Apuli-
ens: alte, meist in strahlendes Weiss getiinchte

Gutshofe, die einst zum Schutz vor Piraten

und Riubern zu burgihnlichen Festungen ausgebaut wur-
den. In der Regel besteht die Masseria aus einer Zitadelle

mit unterirdischen Grotten, einem herrschaftlichen Haupt-
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haus, das mit Fresken, monumentalen Treppen und Terrassen
verziert ist, sowie einer Kapelle. Ebenfalls auf dem Landgut
befinden sich die Unterkiinfte der Bauern, die das Land be-

wirtschaften und die Stallungen. Da 8o Prozent
der Bodenfliche Apuliens landwirtschaftlich
genutzt werden, ist die Anzahl der Masserie ent-
sprechend gross. Viele dieser Gutshofe wurden
in den letzten Jahren in gastronomische Betrie-
be oder Hotels umgebaut.

Ein solches Bijou ist die Masseria San Domeni-
co, deren Geschichte bis ins 14. Jahrhundert zu-
riickgeht. Damals diente das Anwesen dem
Malteserorden als Wachturm gegen Angriffe der
Sarazenen. Heute gehort die Masseria der Fa-

milie Melpignano, die den Landsitz urspriing-

lich als Feriendomizil erworben hatte. Seinerzeit wohnte die
Familie noch in London, wo sie das San Domenico House
im noblen Stadtteil Chelsea fithrte. Mit den Jahren reifte der
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Sudlandischer Chic und historisches
Ambiente inmitten uralter Olivenbaume
zeichnen die Masseria San Domenico aus.

Gedanke, das historische Gebiude auch fiir Urlauber zu-
ginglich zu machen. 1996 wurde die Masseria San Domeni-
co als Boutiquehotel mit 20 Zimmern erdffnet und 2001,
unter Beriicksichtigung der bestehenden Archi-
tektur und Baumaterialien, erweitert. Heute wird
das Hotel von Marisa Melpignano hochstperson-
lich gefiihrt. Es gehort zu den «Leading Small
Hotels of the World» und verfligt tiber 47 Giste-
zimmer. Die Masseria liegt rund soo Meter von
der Adriakiiste entfernt, auf halber Strecke zwi-
schen den Stidten Bari und Brindisi, nahe dem
Fischerdorfchen Savelletri di Fasano und ist um-
geben von 60 Hektar Land mit zum Teil uralten
Olivenbaumen, Obst- und Gemiiseplantagen.

Die Masseria verbindet die Schonheit der Ver-
gangenheit mit dem Luxus der Gegenwart. Wie die siiditali-
enische Gegend birgt auch das Hotel unzihlige Schitze.

Zum Beispiel die unterirdischen Hohlen unter dem Haupt-

Das Haupthaus der Masseria San Domenico stammt aus dem
14. Jahrhundert. Das ehemalige Feriendomizil der Familie Melpignano
wurde 1996 in ein Hotel umgebaut. Erholungsuchende finden in der
idyllisch angelegten Gartenanlage mit dem riesigen Salzwasserpool
Ruhe und Entspannung.

gebiude, in denen im Mittelalter apulische Ménche vor den
Mauren Zuflucht suchten. Die grosste Hohle, neben der sich
heute der riesige Aussenpool befindet, diente als Lagerort fiir
das Olivensl. Noch heute ist dort die Olpresse zu sehen. Das
hauseigene Olivendl wird nicht nur in den verschiedenen
Restaurants verwendet, es kann [} ;
selbstverstindlich  auch  gekauft
werden und ist ein beliebtes Ge-
schenk. Auch eine eigene Kosme-
tiklinie auf der Basis von Olivendl

wurde entwickelt. Es ist eine

Wohltat, den Korper morgens
oder nach einem ereignisreichen Tag mit dem Duschgel,
Haarshampoo und der Bodylotion zu verwthnen. Die
Hautpflegeprodukte kommen im Spa zur Anwendung. Wie
ein Babypopo — so zart fiihlt sich die Haut nach dem Treat-
ment an. Das Prunkstiick der traumbhaft schénen Gartenan-
lage, wo Palmen Schatten spenden und pinkfarbene Bou-
gainvilleas farbige Akzente setzen, ist ohne Zweifel der wie
ein See anmutende, immens grosse Salzwasserpool, der um-
geben ist von Felsen und Pflanzen. Wer hier ein paar Run-

den schwimmt, ist flir eine ganze Weile beschiftigt.




[talienische Grandezza zum Wohlftihlen — so gemiitlich wie Signora Melpignanos Wohnstube
sind die Riume der Masseria eingerichtet. Eine Oase der Entspannung ist das Thalasso-Spa.

Zugegeben, Liebhaber von ultra-
modernem Design und minimalis-
tischer Einrichtung werden in der
Masseria San Domenico nicht ganz
auf ithre Rechnung kommen. Die
Ausstattung der Zimmer, des Res-
taurants und der Bar ist eher tippig.
«Das sieht ja hier aus wie in Eng-
& land», meinte Fotografin Christine
Zenz bei wunserem Rundgang.
«Aber nein», antwortete ich, «das ist
stiditalienischer Landhausstil.» Ver-
mutlich haben wir beide recht. Die
Zeit, wihrend der die Hausdame,

Signora Melpignano, in England

lebte, hat sie wohl etwas geprigt

und die eine oder andere Errungenschaft in Form von Kis-

sen, Teppichen und Lampen diirfte tatsichlich britisch sein.

Ansonsten fiihlt man sich in der Masseria San Domenico
aber so, wie wenn man in einem privaten siiditalienischen
Haus zu Gast wire. Die 47 Gistezimmer und Suiten haben
unterschiedliche Farb- und Stilkonzepte und sind mit viel
Liebe zum Detail eingerichtet. Sowohl das Friihstiick wie
auch das Abendessen konnen innerhalb der altehrwiirdigen
Gemiuer eingenommen werden, aber das tut kaum jemand.
Zu schon ist es, draussen im Schatten uralter Olivenbiume
zu dinieren und die hervorragenden regionaltypischen Kost-
lichkeiten von Kiichenchef Giuseppe «al fresco» zu genies-
sen. Durchatmen und Entspannen. Der San Domenico Spa
hat sich auf diverse Thalassotherapiebehandlungen speziali-
siert, selbstverstandlich mit Produkten aus Olivenol, Meer-

wasser und Algen aus der nahen Adria.

Oben: Eine perfekte Erholungsoase ist das Thalasso-Spa der Masseria San Domenico. Unten: Uppig ausgestattet ist nicht nur
die dekorative Keramikpuppe. Ton in Ton in leuchtendem Zitronengelb prasentieren sich die Friihstiicksterrasse und unsere

charmante Bedienung.

San Domenico A MARE

Urlauber und Einheimische sind sich einig. Ein Aufenthalt an
der Adria ohne ein Bad im tiirkisblauen Meer, das geht gar
nicht. Der zur Masseria San Domenico gehoérende, direkt an
der Kiiste gelegene, Beach Club San Domenico a Mare bietet
seinen Gisten aber noch viel mehr, als nur Badespass. Hier
kann, wer mit Blick auf das Meer residieren mochte, in einer
von vier komfortabel ausgestatteten Suiten wohnen und sich
abends von Kiichenchef Leonardo Di Biase im Fischrestaurant
La Nassa verwhnen lassen. Die
Giste der Masseria werden mit
einem Shuttlebus zum Strand ge-
fahren und konnen es sich in den
grossen, tiberdachten Tagesbetten
gemiitlich machen. Oder man
legt sich in einen Liegestuhl oder

oo direkt auf den weichen Rasen.

Die Kiiste ist hier felsig und rau. Das hat den
Vorteil, dass das Wasser glasklar ist und den
Nachteil, dass der Einstieg ins Meer nicht ganz
einfach ist. Da hilft nur ein Sprung direkt vom
Fels ins kiihle Nass oder man bedient sich einer
der speziell angebrachten Treppen. Sehr roman-
tisch ist die Stimmung abends, wenn das Res-
taurant La Nassa im Licht von zahlreichen Ker-
zen erstrahlt, und ausgezeichnet sind die frisch
zubereiteten Fischgerichte. Auf einer grossen
Platte liegen Seezunge, Meerbrasse, Rotbarbe
und Scampi zur Auswahl. Ich entscheide mich
— wir sind ja schliesslich in Italien — fiir Pasta
mit Hummer zur Vorspeise und dann flir eine
im Ofen mit Oliven und Kartoffeln gegarte
Meerbrasse. Himmlisch!

Viel siidlandisches Flair verspriiht der Beach Club San Domenico a Mare. Ganz in Weiss und Tiirkis sind die vier Gastezimmer,
das Restaurant und die Bar ausgestattet und mit Accessoires aus dem Meer dekoriert. Die Fischspezialitaten im Restaurant

La Nasse sind vorziiglich.




