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fu r Malen oder Fotografieren, Flamenco tanzen
: oder Saxofon spielen: Wer auch im Urlaub

lernen will, hat die Wahl. Gunnar Herbst,

- ‘h.._.j ~ beim Lufthansa Magazin fir das Ressort
n a n g e r Travel zustandig, hat in Apulien einen Koch-

kurs belegt — sehr zur Freude seiner Freundin.

One way Jetzt kann er mehr als nur Spiegeleier
t . | /1 Learning can be fun, even on vacation.
O win a lover It could be photography, dance, sculpture or

a musical instrument, but Gunnar Herbst,
travel editor of Lufthansa Magazin, went to

. Lernen mit Genuss: Koch Donato Vannella (oben, Dritter von links) beobachtet, wie seine Schiiler Fusilli formen. Zur Belohnung dirfen die Hobbykoche
ApU“a to learn to cook spater alles essen, was sie zubereitet haben (links). Im Raum rechts neben der Kapelle ist die Kochschule der Masseria Torre Coccaro untergebracht

1/ Making a meal of their lesson: Chef Donato Vannella (above, third from left) watches his students shape fusilli. Later, the amateur cooks reap their re-
wards when they get to eat everything they have prepared (left). The cooking classes at Masseria Torre Coccaro are held in the room beside the chapel

Text Gunnar Herbst Fotos Heike Ollertz
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01 Koch Donato Vannella und Autor Gunnar Herbst im Krautergarten der Masseria Torre Coccaro 02 Stolz prasentiert Kdsemacher Cosimo Odorino seinen Frisch auf den Tisch: Viele Zutaten, die in der Masseria Torre Coccaro im Kochtopf landen, stammen von Bauern aus der Umgebung und aus dem eigenen

Scamorza 03 Sind die Kiemen rot, weiB Koch Cosimo Massaro: Der Thunfisch ist frisch 04 Vor dem Kochen werden die Zutaten gewaschen und in Schis- Krautergarten. Neben Basilikum, Petersilie, Thymian und Rosmarin werden dort auch Zitronen, Tomaten und Peperoncini angebaut
seln geflllt // 01 Chef Donato Vannella and author Gunnar Herbst in the herb garden at Masseria Torre Coccaro 02 Cheesemaker Cosimo Odorino proudly 1/ Freshly picked and prepared: Many of the ingredients that end up in the pot at Masseria Torre Coccaro come from local farmers or the herb garden out-
presents his scamorza 03 If the gills are red, the tuna is fresh, says chef Cosimo Massaro 04 The first step is to wash the ingredients and put them in bowls side, where basil, parsley, thyme and rosemary grow alongside lemons, tomatoes and pepperoncini
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nicht so direkt, dafir ist sie zu hoflich. Aber ihr Gesicht spricht

Béande: Wenn ich Spiegeleier brate, runzelt sie die Stirn. Und wenn

ich ihr vorschlage, ein Mend flr sie zu zaubern, 1&chelt sie nur
milde. Als hatte ich gerade verkindet, dass ich Astronaut werden wolle. Leider
hat sie recht. Zwar kann ich Dosen 6ffnen und Tiefkihlpizzas in den Ofen
schieben. Auch drei, vier Gerichte beherrsche ich, zum Beispiel Spaghetti
Gorgonzola oder Reis mit Porree und Banane in Currysauce, die Kreation
eines Freundes, der — auch nicht kochen kann. Aber mehr ist da nicht. Im
Universum der Kochkunst bin ich nur Tourist. Daflr esse ich gern.

M eine Freundin sagt, ich kdnne nicht kochen. Naturlich sagt sie das

Weil aber auch unsere Liebe, dieses zarte Pflanzchen, durch den Magen
geht, habe ich einen Kochkurs in Italien gebucht. Drei Tage lang werde ich in
der Masseria Torre Coccaro bei Savelletri, rund eine Autostunde stidlich von
Bari, die apulische Kiiche kennenlernen (Infos Seite 38). Wie eine Festung
duckt sich das fast 500 Jahre alte Landgut in die flache Landschaft an der Mit-
telmeerkiste. Friher schitzte die wehrhafte Anlage seine Bewohner vor An-
griffen von Piraten, heute vor dem Alltag. Umgeben von Zitronen- und Oliven-
baumen genieBen die Gaste das schéne Leben: mit Wellness, Golf und Baden
im Pool oder im nahen Mittelmeer. Wir kochen.

In einem kleinen Raum neben einer Kapelle von 1730 — dort, wo einst der
Pfarrer seine Kutsche parkte — versuche ich, aus Pastateig Ohrchen zu formen,
Orecchiette. Donato Vannella, 42, macht es vor: Der Chefkoch des hauseige-
nen Restaurants Egnathia rollt den Teig aus und schneidet ihn in Stiicke, die er
mit einem Messer platt driickt und um die Spitze stilpt. Rasend schnell formt
Donato die Orecchiette auf dem Holzbrett. Dann gibt er mir das Messer. Meine
erste Ohrchennudel sieht aus wie ein zertretenes Kaugummi. Meine zweite wie
die geschrumpfte Version eines Ringerohrs.

Neben mir versucht Darren sein Glick. Normalerweise unterrichtet der
44-jahrige Business-Coach aus London Fuhrungskrafte. Doch heute stoBt er
schon bei einer Nudel an seine Grenzen. Seine Freundin Nicola, 38, guckt ihm
neugierig Uber die Schulter. Die beiden sind seit anderthalb Jahren ein Paar
und wirken so verliebt, als wollten sie den Film ,,9 72 Wochen* am liebsten nach-
kochen. Auch Adam, ein 47-jahriger Anwalt ebenfalls aus London, kdmpft mit
den Ohrchen. Seiner Frau Caroline, 45, geht die Arbeit leichter von der Hand.
Sie ist im Training, zu Hause kocht sie fur inren Mann und die beiden Sdhne.

Weiter im Menii. Donato redet nicht viel, wahrend er die Gange zubereitet.
Kurz und knapp benennt er die Zutaten, die Mengen, die Garzeiten. Lasst
weife Bohnen und geschélte Kartoffeln auf kleiner Flamme kocheln, bevor er
sie puriert. Schichtet Anchovis mit Salz, Pfeffer, Brot, Parmesan und Petersilie
in eine Auflaufform und schiebt sie in den Ofen. Nimmt eine Dorade aus,
UbergieBt sie mit Olivendl, bedeckt sie auf einem Backblech mit Seesalz.
Frittiert Teigtaschen in Sonnenblumendl und fillt sie mit eingelegten Kirschen.
Seine Handgriffe folgen einer eingespielten Choreografie. Alles sieht leicht
aus. Wir staunen, schreiben mit. Und versuchen, nicht im Weg zu stehen.
»Donato scheint etwas nervos zu sein“, sagt Darren. ,Weil er weiB, wie gut
wir sind“, ergénzt Adam. ,Er kann Qualitat riechen.” Fir einen Augenblick wir-
ken sie wie Waldorf und Statler aus der ,Muppet Show“. Nach und nach de-
cken wir den Tisch drauBen vor der Kapelle mit Késtlichkeiten. Uber Jahrhun-
derte haben Fuhrwerke auf dem felsigen Platz tiefe Rillen hinterlassen, in der
Mitte steht ein uralter Olivenbaum. Wir setzen uns mit Donato an den Tisch.
Wie es uns schmeckt? Einfach wunderbar. Nach jeder einzelnen Zutat und  »
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iy girlfriend claims | cannot cook. She
M doesn’t say it straight out, of course,

she’s too polite for that. But it’s written

all over her face. When | fry eggs, she
wrinkles her forehead. And when | suggest making
a meal, she just gives me a wan smile — as though
| had said | wanted to become an astronaut. She’s
right, I'm afraid. | can open a can and heat a frozen
pizza. | can also make three or four other dishes,
such as spaghetti gorgonzola, rice with leeks and
banana in curry sauce, the creation of a friend of
mine who — cannot cook either. But that’s about it.
In the universe of cooking, | am merely a tourist.
But | do love my food.

| love my girlfriend, too, and so | set off for a
three-day cooking course in Masseria Torre Coc-
caro near Savelletri, one hour south of Bari by car
(details, page 38). The nearly 500-year-old farm-
stead rises like a low-roofed fortress from the flat
Mediterranean landscape. It used to defend its in-
habitants against pirate attacks but today, it simply
protects them from the everyday grind. Some of
the guests here enjoy the good life amid lemon
and olive trees: wellness, golf, a dip in the pool.
We’re here to cook.

In a small room beside a chapel built in 1730 -
where the priest used to put his carriage - | at-
tempt to form little ears, or orecchiette, from pasta
dough. Donato Vannella, 42, head chef of the es-
tablishment’s own restaurant, Egnathia, demon-
strates how it’s done. He rolls out the dough, cuts
off a small piece, presses it flat with the back of a
knife and then wraps it once round the knife tip.
The orecchiette tumble onto the wooden board at
an amazing rate. Then he hands me the knife. My
first little pasta ear looks like squashed chewing
gum. My second one looks like a miniature shriv-
eled wrestler’s ear.

Beside me, Darren, 44, is trying his luck. He
usually spends his day coaching executives in
London but today he feels more than challenged
by a morsel of pasta. His girlfriend, Nicola, 38,
peers over his shoulder, fascinated. They have
been together for about 18 months and the moon-
struck way they gaze at each other, | can’t help
thinking they’re just about to do their own version
of the kitchen scene in 91/2 Weeks. Adam, 47, a
lawyer from London, is also struggling with his
ears. His wife, Caroline, 45, is making much lighter
work of the job. But she’s in practise; she cooks for
her husband and two sons at home.

We move on down the menu. Donato doesn’t
talk much while he’s preparing each course. »>
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Zutaten // Ingredients

1 Seeteufel
11 monkfish
1 Rotbarsch
1/ ocean perch
5 Meerbarben
1/ red mullet
1 Kilo Muscheln
1/ kilo of mussels
3 Knoblauchzehen
11 cloves of garlic
1 Bund glatte Petersilie
11 bunch of parsley
10 Tomaten
1/ tomatoes
1 Liter Wasser
11 liter of water
% Liter Tomatensauce
/1 liter of tomato
sauce
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schneiden und mit den Tomaten in einem
groBen Topf in Olivendl andiinsten, dann et-
was Tomatensauce und Wasser hinzuge-
ben. Seeteufel und Rotbarsch ausnehmen
und filetieren. Die Filets hduten, in Stiicke
schneiden und zusammen mit dem (brigen
Fisch in den Topf tun. Spéter auch die aus-
genommenen Meerbarben und Muscheln
hinzuftigen. 50 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit Petersilie verfeinern.

// Apulian fish soup for four
Crush the garlic, chop the parsley and 5 =
place in a large saucepan with tomatoes v
and heat in olive oil, then add a little tomato
sauce and a % liter of water. Clean, fillet .
and skin the monkfish and ocean perch, cut -
into pieces and put in the saucepan along
with the fish scraps. Add the cleaned red
mullet and mussels later. Simmer on a me- o
dium flame for 50 minutes, season with salt | g&
and pepper and garnish with parsley.

01 Autor Gunnar Herbst kostet von der Fischsuppe, die Liberata Bruno und Cosimo Massaro zubereiten 02 Bevor die Pasta Frola in den Ofen kommt, wird
sie mit Teigstreifen bedeckt 03 Das schmeckt nach Meer! In der apulischen Fischsuppe schwimmen Seeteufel und Rotbarsch, Meerbarben und Muscheln
1/ 01 Author Gunnar Herbst samples the fish soup Liberata Bruno and Cosimo Massaro are preparing 02 Before the pasta frola goes into the oven, it is
covered with strips of pastry 03 Savor the flavor of the sea: Apulian fish soup chock full of monkfish, ocean perch, red mullet and mussels
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zugleich nach viel mehr. Nach Sommer und Sonne, nach Wind und Wasser.
Mediterran. Charaktervoll. Als hatte Donato Apulien auf den Teller gezaubert.

»Die apulische Kiiche ist einfach, frisch, geschmackvoll“, sagt Cosimo
Massaro, ,mit viel Fleisch, Fisch und Gemise aus dem Garten.” Der 30-Jah-
rige ist Chefkoch im Coccaro Beach Club, er leitet den Kurs am n&chsten Tag.
Fur die chemiereiche Molekularkliche des Katalanen Ferran Adria hat Cosimo
nur einen veréchtlichen Blick Ubrig, er wirzt lieber ganz traditionell mit Salz
und Pfeffer, Olivendl und Krautern wie Basilikum, Petersilie, Thymian, Rosma-
rin: ,Essen muss natirlich sein.“ Ohne Schnickschnack und billige Effekte.
Eine Kiche wie das Land, Apulien ist mit Schonheit reich gesegnet. Mit
langen, unverbauten
Stranden und einer rau-
en Landschaft, mit alten
Dérfern und schmucken
Stadten wie Ostuni, Cis-
ternino, Alberobello oder
dem barocken Lecce.
Trotz ihrer Reize gibt sich
die Provinz bodenstan-
dig und bescheiden -
ohne den Hochmut des
Nordens. Und Uberall
trifft man Menschen, die

Bari

Monopoli
Savelletri

® Ostunj

Apulia
Fasanog

L]
Alberobello  ® .
Cisternino

Mediterranean Sea

He briefly names the ingredients, quantities, and
cooking times, and simmers some cannellini
beans and potatoes over a low flame before pu-
reeing them. Then he layers anchovies, salt, pep-
per, bread, parmesan and parsley in a casserole
dish. Next he takes a sea bream, slathers it in olive
oil and places it on a baking sheet, encrusted in
sea salt. After that, he deep-fries pastry cases in
sunflower oil and fills them with cherries. Donato’s
fingers dance out a well-rehearsed choreography.
Everything looks so simple. We watch admiringly,
take notes, and try not to get in the way.
“Donato seems a bit nervous,” says
Darren. “He can smell quality because
he knows who he’s dealing with,” quips
Adam. The two of them briefly remind me
of Waldorf and Statler from the Muppet
Show. We take one delicacy after the
next out to the table on the square in front
of the church. Over the centuries, carts
have carved deep ruts in the rocky
ground here and there’s an ancient olive
tree right in the middle of the square. We
sit down with Donato. How was the meal?

einem ihr Herz 6ffnen.
Auch wenn Cosimo
friher zu Hause nie ko-
chen musste, hat er die
apulische Kiche in den
Genen. Sein Vater war
Bauer, seine Mutter
Hausfrau. An der Berufs-
schule in Fasano lernte
Cosimo kochen, danach
arbeitete er in London
und New York. Doch
irgendwann wollte er
zurlick in die Heimat.
Nach Apulien. Heute lebt
Cosimo mit seiner Frau
in der Hafenstadt Mono-
poli. An freien Sommer-

Quick Facts

= Apulien hat rund 800 Kusten-
kilometer — mehr als die meis-

-> Die regionale Kuche ist
griechisch, arabisch und
neapolitanisch beeinflusst.

= Knapp 30 Prozent aller
Olivenhaine ltaliens liegen in
Apulien.

- Apulia has one of the longest
coastlines — roughly 800 km
— of any Italian province.

- The food is influenced by
Greek, Arab and Neapolitan
cuisine.

= Nearly 30 percent of Italy’s
olive groves can be found in
Apulia.

ten anderen Provinzen ltaliens.

Simply marvelous. You can distinguish
each ingredient, but at the same time a
whole lot more: summer and sunshine,
wind and water. It tastes Mediterranean,
full of character. Almost as though Do-
nato had conjured Apulia onto our plates.

“Apulian cuisine is plain, fresh and
authentic with lots of meat and fish, and
garden vegetables,” says Cosimo Mas-
saro, 30, chef of the Coccaro Beach
Club. He teaches us the following day.
Cosimo has nothing but scorn for the
chemical-rich molecular cuisine of Catal-
onian chef Ferran Adria; he himself pre-
fers to season with salt, pepper, olive oil
and herbs, such as basil, parsely, thyme
and rosemary. “Food must be natural,” is
his credo. Without frills or cheap gim-

tagen zieht es ihn ans Meer. Dann sitzt er im Campingstuhl auf einem Felsen,
mit einem Sandwich in der Hand, und schaut aufs Wasser.

Cosimo ist ein Zauberer. Scheinbar mihelos bereitet er die leckersten Gerich-
te zu. Prazise, schnell, auf den Punkt. Und was noch erstaunlicher ist: Er gibt
mir das Geflhl, kochen zu kdnnen. Dabei scheitere ich bereits an einfachen
Arbeiten wie GemUse schneiden oder Muscheln 6ffnen. ,Versuch’s noch mal®,
sagt Cosimo und l&chelt nachsichtig, als wirde er einem Kleinkind das kleine
Einmaleins beibringen. ,Perfetto®, lobt er. Ich halte das fir maBlos Ubertrieben.
Doch allmahlich werde ich sicherer, schneide das Gemuse schneller, stehe
nicht mehr ganz so ratlos vor den Zutaten. >
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micks. Apulian cuisine is like the region itself with
its endless beaches, barren scenery, ancient vil-
lages and delightful little towns like Ostuni, Cis-
ternino and Alberobello, as pretty as they are mod-
est — typically southern ltalian. People open their
heart wherever you go.

Cosimo was never expected to cook at home
but he clearly has Apulian cuisine in his genes. His
father was a farmer, his mother a housewife. Cosi-
mo learned to cook at vocational school in Fasano.
He worked in London and New York, but grew  »»

01 Jahrhundertealte Olivenbdume schmiicken den Golfplatz der Masseria Torre Coccaro 02 Auch das benachbarte Schwesteranwesen Masseria Torre
Maizza wurde zum Luxushotel umgebaut 03 Das Beste kommt beim Kochkurs zum Schluss: das Essen 04 Durchgang zum Hafen von Monopoli

1/ 01 Centuries-old olive trees grace the golf course at Masseria Torre Coccaro 02 The neighboring sister estate Masseria Torre Maizza has also been con-
verted into a luxury hotel 03 The best part of a cooking course comes right at the end 04 Passageway leading to the harbor in Monopoli
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Und auch das lerne ich: Gutes Essen fangt bei den Zutaten an. Die
stammen frisch aus dem hauseigenen Krautergarten der Masseria und von
Fischern und Bauern aus der Umgebung. Am nachsten Morgen fahre ich mit
Cosimo in das Hafenstadtchen Savelletri. In der Pescheria Adriatica kauft er
Thunfisch, Rotbarsch, Meerbarbe und Seeteufel, beim Kasemacher auf dem
Land Mozzarella und Scamorza.

Im Lauf des Tages kochen wir uns durch die stditalienische Kiche:
Panzerotti und Parmigiana, Lamm mit roten Zwiebeln und Kartoffeln, Carpac-
cio aus Skorpionfisch, dazu Pasta in allen Variationen. Jedes Essen: ein
Festmahl. Abends sitzen wir in der Dammerung, atmen den Duft der Oliven-
baume, genieBen den Nachgeschmack. Spater im Bett fihle ich mich wie ein
Stein. Kochen kann ganz schon satt machen, denke ich. Und glicklich.

Friiher leitete Liberata Bruno die Kochschule der Masseria Torre Coccaro,
unterrichtete Arzte und Anwélte, Schauspieler und Regisseure. Doch seit
einiger Zeit hilft die 66-
Jahrige nur noch hin
und wieder aus — das
Alter. Ich habe Glick,
am letzten Tag des
Kochkurses bereitet

Kochen kann
sie mit Cosimo und A
mir eine apulische ganZ SChon Satt.
Fischsuppe zu. maChen, denke ich.
Liberata arbeitet w H
anders als Donato und Und glUCkIICh
Cosimo. Gemiltiicher, // Cooking can make
entspannter. Im Ge- you feel sated, | muse
—and really happy, too

gensatz zu den beiden

Profis hat sie das Ko-
chen bei ihrer Mutter
gelernt. Bis heute ist
der Besitzer der Mas-
seria verrlickt nach Li-
beratas Marmelade. /’/’“’\ ..

Und auch ihre Fisch- 8/&«“’

suppe ist eine Offen-

barung. Wie es wohl

zu Hause schmeckt,

wenn die Krauter nicht

frisch aus dem Garten

kommen? Wenn die

Luft nicht nach Zitronen- und Olivenbaumen, nach Sonne und Meer riecht,
sondern nach GroBstadt und Regen?

Zurlck in Hamburg. ,Und wie war’s?“, fragt mich meine Freundin. ,Le-
cker®, sage ich. ,Was hast du mir mitgebracht?“, will sie wissen. ,Ein Drei-
Gange-Mend, nur flr dich, antworte ich. Ein paar Tage spater stehe ich in der
Kiche und rotiere. Koche selbst gemachte Spaghetti mit Tomatensauce, eine
Parmigiana und als Hauptgericht: Dorade in Salzkruste. Gar nicht so leicht, die
apulische Sonne und das Meer auf den Teller zu zaubern, ohne Donato,
Cosimo oder Liberata an meiner Seite. ,Und?*, frage ich meine Freundin nach
dem Essen. ,Nicht schlecht, fir den Anfang*, sagt sie. Ihr Blick ist verliebt.

Sehr sogar. Allein dafiir werde ich jetzt 6fter kochen. >
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homesick for Apulia and returned. Today, he lives
with his wife in the harbor town of Monopoli. On his
summer days off, he loves to go down to the water,
set a camp chair on a rock, and munch a sand-
wich as he looks out to sea.

Cosimo is a conjuror. He prepares the most
wonderful dishes with no apparent effort. Better
yet, he makes me feel | can cook, even though I'm
incapable of even simple things like chopping veg-
etables and opening shells with a knife. “Try it, it's
easy,” he says with a smile as though teaching a
small child. “Perfetto,” he says. Gross exaggera-
tion, if you ask me. But slowly my confidence
grows. | also learn that good food starts with the in-
gredients. Here, they come either from the Masse-
ria’s herb garden, or from the region’s fishermen
and farmers. The next morning Cosimo takes me
along to the little harbor town of Savelletri to buy
tuna, red mullet, ocean perch, and monkfish at Pe-
scheria Adriatica, and then on inland to the chee-
semaker’s for mozzarella and scamorza.

We cook our way through southern ltaly’s culi-
nary canon: panzerotti, parmigiana, lamb with red
onions and potatoes, scorpionfish carpaccio, pas-
ta. Each dish is a feast. After dinner, we sit outside
in the olive-fragrant evening air. Later on, in bed, |
feel as heavy as stone. Cooking can make you feel
sated, | muse — and really happy.

Liberata Bruno was once in charge of the
cooking school at Masseria Torre Coccaro, teach-
ing doctors and lawyers, actors and directors.
These days, the 66-year-old just helps out occa-
sionally. We are in luck. On our last night, Liberata
teaches us how to cook Apulian fish soup. Her
style of cooking is less hurried than that of Donato
and Cosimo. Unlike them, she learned to cook
from her mother. Her fish soup is a revelation.
Would it taste this good at home with herbs that
weren't straight from the garden, | wonder? Where
the air doesn’t smell of olive and orange trees, sea
and sunshine, but of city and rain?

Back in Hamburg. “How was it?“ my girlfriend
asks. “Delicious,” | say. “What did you bring me?”
she wants to know. “A three-course meal, just for
you.” A couple of days later, | am standing in the
kitchen making home-made spaghetti with tomato
sauce, parmigiana and sea bream in a salt crust.
Without Donato, Cosimo or Liberata at my elbow,
it’s no easy job bringing the magic of the Apulian
sea and sunshine onto the plate. “Well?” | ask at
the end of the meal. “Not bad for a beginner,” she
says, gazing at me with adoring eyes. | think I'll do

the cooking more often from now on. »>
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