Die besseren ltaliener

La Locanda

= Dic ltaliener sind ja eigentlich sel-
ber schuld. Erst haben sie, so um 450
herum, ihre Weltmacht verloren und
jetzt Petra und Wolfgang Janke. Wie
gut, dass Triume manchmal auch
platzen. In diesem Falle gut fiir die
Freunde echrter italienischer Kiiche,

Die Story ist filmreif. Petra und
Wolfgang Janke - er Wirtschaftsinfor-
matiker, sie seine ehemalige Italie-
nischlehrerin, beide passionierte Hob-
bykéche und leidenschaftliche Gast-
geber — entschieden sich vor sieben
Jahren stace fiir Kinder fiir einen
Landgasthof inmitten der Toskana;
der schreit nachts nicht und muss
auch nichr gewickelt werden. Aber
Kinderkrankheiten beutelten ihn
trotzdem. Trotz aller Miihen — so sehr
hatten die Italiener auch wieder nichr
auf ein deutsches italophiles Aussrei-
gerpaar gewartet, als dass sie ihnen das
Hotel und die Kassen fiillten.

Seit einem halben Jahr sind Petra
und Wolfgang Janke wieder daheim.
Im Riickreisegepick haben sie die Er-
fahrungen aus sieben Jahren Konkur-
renzkampf inmitten des lukullischen
Paradieses Toskana. Die besten ur-
spriinglichen Rezepte von dort, die
Lieferanten, die Frische und Qualitit
garantieren — dazu die Lust und die
Liebe, die deutschen Freunde so zu
bekochen, als seien sie die besseren
[raliener. Und das gelingt sogar.

Die “Locanda” in der alten Post, ei-
nem historischen Fachwerkgebiude

am Odenwaldfliissschen Weschnicz im
Norden der gemiitlichen Zweiburgen-
stadr, ist ein Stiick Iralien in der alten
Heimar — die Jankes erhalten es sich
selbst und allen [ralien-Fans der Re-
gion. Die Kiiche ist puristisch aufge-
baut: Antipasti, Primi Piacti (Zweiter
Gang mit Pasta oder Risotto) und Se-
condi Piatti (Fleisch oder Fisch). Da-
mit kann man sich auf wunderbare
Weise auch mal zwei oder drei Scun-
den mit Essen und Trinken vergnii-
gen. Die Gerichre sind einfallsreich
und bauen immer auf der Frische der
Produkee auf. Jankes lralo-Kiiche ist
vom italienischen Pizza-Pasta-Food so
weit weg wie Rom von Rimini. Es ist
die defrige toskanische Landkiiche der
Bauern. Da gibt es Bandnudeln mit
Met von roskanischer Bratwurst
(€ 6.50) oder mit weiflen Bohnen
(€ 5.50). Bodenstindig und doch
ganz hesonders. Das gegrillte Schwei-
nekotelett in Balsamicotunke (wieder
mit weiflen Bohnen, eine Spezialicit!),
ist auflen scharf angebraten und knu-
sprig, innen butterzart und schwei-

nisch aromatisch — auf den Punke fiir
9.— Euro. ,La Strappata” heiffen die
diinnen Scheiben vom mageren Rind-
fleisch, die mit einem grofien Berg fri-
scher Kriuter im Ofen gegart sind
und schon von weitem einen betdren-
den Duft verstrémen (€ 11.-). Ein
bisschen Zeit muss man schon mit-
bringen, alles wird frisch zubereiter,
jede Pasta, jedes Gemiise. Aber was ist
schon Zeit, wenn man fiir einen
Abend Urlaub hat, Dursten muss man
jedenfalls nicht, denn die frischen und
modernen Landweine aus dem Wein-
gut Il Lebbio in San Gimigiano (eine
Flasche fiir 9.— Euro) sind herrliche
Begleiter auf dem Weg in die Toskana,
die in Weinheim vor der Haustiir
liegt. Fast kénnte man die Iraliener be-
dauern. Die Jankes gehiren jerzr wie-
der uns. Bene! LED PAUL

-> Locanda in der Alten Post, Alte Postgasse 53,
69469 Weinheim, 06201 845437, www.locanda-
weinheim.de, Di bis S0 17.30 bis 22.30 Uhr,
sonntags auch mittags ab 12 Uhr,
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