Ein Koch mit dem richtigen Schwung

Antonio Scarcella vom ,,Piazza“ schwort auf echte italienische Gerichte

KalteKiiche

VON MARTINA PANCHYRZ

B Bad Oeynhausen. Gekonnt
schwingt Antonio Scarcella die
Tomaten, Oliven, Paprika und
Scampi in der heiflen Pfanne.
Die Zutaten fliegen knapp einen
halben Meter hoch, doch weder
Scampi noch das Gemiise lan-
den auf dem Boden. ,,Ich werde
oft gefragt, wie ich das mache,
aber ich habe ja 30 Jahre Berufs-
erfahrung®, erkldrt der Inhaber
des Ristorante ,,Piazza“, dessen
Karrierein Sizilien begann.

Der 51-Jdhrige wuchs in Pa-
lermo auf und absolvierte hier
auch seine Ausbildung zum
Koch. Der Wunsch nach einer
guten Arbeit zog ihn schlie8lich
nach Deutschland. ,,In Sizilien
war es damals schwer, eine gute
Arbeit zu finden. Mir war klar,
dass ich in ein anderes Land ge-
hen muss, berichtet der Kii-

chenchef. Zusammen mit sei-
nenzweiBriidern arbeitete er zu-
nichst in einem italienischen
Restaurant in Biinde. Dank ei-
nes Anstofles ihres damaligen
Chefs eroffneten sie ihr eigenes
Restaurant in Bad Oeynhausen.
»Unser Chef gab uns den Tipp,
esin Bad Oeynhausen miteinem
Restaurant zu versuchen. Er
sagte, ihr seid genau die Richti-
gen dafiir , erinnert sich Anto-
nio Scarcella.

Seit 1981 ist er nun Mitinha-
ber des ,Piazza“. Ein Bruder
stieg nach Jahren aus dem Fami-
lienbetrieb aus. Heute fiihrt er
das Restaurant zusammen mit

Bruder Constantino. Den Weg
indie Selbststandigkeit hat Anto-
nio Scarcella noch nie bereut.
»Ich liebe meine Arbeit wie am
ersten Tag“, schwidrmt der Res-
taurantinhaber. ,,Ich gehe jeden
Tag gern zur Arbeit, habe Spaf§
mit meinem Team und den Gés-
ten®, erklidrt Antonio Scarcella.
Dass der gebiirtige Sizilianer
gernzur Arbeit gehtistauch not-
wendig—schliellichist er fastim-
mer in seinem Restaurant. ,, Wir
haben jeden Tag geoffnet, mit-
tags und abends und ich bin fast
immer vor Ort. Viel Zeit fiir Frei-
zeit und Familie bleibt da leider
nicht®, berichtet der Kiichen-

Lachs und Scampi auf Rucola

M Zutaten fiir vier Personen:
600 Gramm Lachs, 150
Gramm Scampi, ein Bund Ru-
cola, vier Tomaten, zwei Zitro-
nen, Oliven, Olivensl, Salzund
Pfefter.

Zubereitung: Lachs in Schei-
ben schneiden und zusammen
mit den Scampis grillen. Den

Rucola waschen und mit Oli-
venol, Salz und Pfeffer verse-
hen. Die Oliven auf dem Ru-
colaverteilen. Lachs und Scam-
pisaufder Mitte des Salates ver-
teilen. Die Tomaten und Zitro-
nen in Scheiben schneiden und
am Rand der Vorspeisenplatte
dekorativ verteilen. (pan)

chef. Umso mehr freut sich Anto-
nio Scarcella auf seinen baldigen
Urlaub. ,,Ich fahre wie jedes Jahr
mit meiner Familie nach Sizi-
lien. Wir besuchen Familie, Ver-
wandte und Freunde. Das istim-
mer eine schone Zeit “, sagt der
51-Jdhrige. Und auch sein Res-
taurant profitiert von den jéhrli-
chen Besuchen in der Heimat.
»Jedes Jahr bringe ich aus dem
Urlaub neue Rezepte mit. Min-
destens eins davon landet im-
mer auf der Speisekarte, berich-
tet Scarcella.

Ansonsten holt sich der Kii-
chenchef gern Anregungen aus
italienischen Kochsendungen
und tiiftelt dann erstmal an der
richtigen Umsetzung. Ein Re-
zept, dass vor einigen Jahren
zum absoluten Renner im
»Piazza“ wurde und auch zu An-
tonio Scarcellas Lieblingsspei-
sen gehort, sind die Spaghetti
mit Scampi. ,,Vor drei, vier Jah-
ren, als wir das Gericht neu auf
der Karte hatten, lief es mindes-
tens 20 Mal am Tag", berichtet
der Inhaber des ,,Piazza“.

Neben den zahlreichen Pasta-
gerichten bietet der gebiirtige Si-

zilianer seinen Gisten im Som-
mer leichte Gerichte wie Lachs
auf Rucolasalat, viel Fisch oder
gegrillte Pfifferlinge. Doch nicht
nur im Sommer ist die Kiiche
leichter und gesiinder gewor-
den. ,,Frither waren schwere Ge-
richte mit viel Butter und Sahne
beliebt. Heute bereiten wir viele
Gerichte mit Olivendl und fri-
schen Kriauternzu®, erklirt Scar-
cella. Zudem bemerke er, dass
sich die Menschen heute mehr
Zeit fiirs Essen nehmen und vor
dem Hauptgang auch mal eine
Vorspeise bestellen. ,,Das ist die
richtige italienische Kiiche. Ich
bin froh, dass wir uns dem in
Deutschland immer mehr anni-
hern, erklirt der Kiichenchef.
Seitdem mache ihm das Kochen
noch mehr Spagfi.

Die Begeisterung fiirs Kochen
sieht man dem Restaurantinha-
ber an. ,,Die Arbeit in der Kiiche
ist meine Lieblingsaufgabe im
Restaurant®, erklirt Scarcella,
wihrend er fiir seinen Bruder
und sich Spaghetti mit Scampi
zubereitet — er schwenkt dabei
begeistert die Scampi und das
Gemiisein der heiflen Pfanne.

Wi
Die Leibspeise: Antonio Scarcella bereitet fiir sich am liebsten Spa-

ghettimit Scampi und Gemiise zu.
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