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einzigartige Ausblicke

Auf Streitzug durch die

OSSOLA-TALER

Das Gebiet nordwestlich des Lago Maggiore besticht nicht nur mit herrschaftlichen Bergen
und anmutigen Talern, sondern verzaubert auch mit zahlreichen regionalen Spezialitdten
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ie Ossola-Taler liegen nordwest-

lich des Lago Maggiore und damit

im nordlichsten Zipfel der Region

Piemont. Mit ihren unterschiedli-
chen Landschaften und Orten bilden sie einen
Kosmos fiir sich. Malerische Téler wie die Valle
Vigezzo, herrliche Naturschutzgebiete wie der
Parco Naturale Alpe Veglia Alpe Devero und
beeindruckende Bergriesen wie das majestéti-
sche, 4.637 Meter hohe Monte-Rosa-Massiv
itben vor Ort einen ganz besonderen Reiz aus.
Ganz zu schweigen von kulturellen Sehens-
wiirdigkeiten wie beispielsweise dem zum
UNESCO-Weltkulturerbe zéhlenden Heiligen
Kalvarienberg im Hauptort Domodossola und
der groflen Menge an typischen Delikatessen,
die zu einem kulinarischen Streifzug einladen.

Nach dem Wandern folgt die
wohltuende Erfrischung
Die zahlreichen Wanderwege, die das alpine

Gebiet kreuzen und queren, bringen es auf eine
Gesamtldnge von ca. 3.500 Kilometern. Dank
neuester Einbindungen in das 6ffentliche Nah-
verkehrsnetz ermdglichen sie dem Besucher
mehr denn je eine langsame Entdeckungsreise
durch die Ossola-Tiler. In Verbindung mit
den vielen ausgesuchten Einkehrmoglichkei-
ten kann sich diese zu einer regelrechten ,,Slow
Tour” steigern. Denn der Moglichkeiten gibt es
viele, um nach einem ereignisreichen Tag auf
Schusters Rappen in einer gastfreundlichen

Trattoria oder einem familidren Restaurant
einzukehren und von den urspriinglichen, ein-
heimischen Gaumenfreuden zu probieren.

Ein erfrischender Aperitif wie der Crodino
eignet sich ideal als Auftakt, um die Lebens-
geister nach einer ausgiebigen Wandertour
wiederzuerwecken. Benannt nach seinem Ent-
stehungsort Crodo - etwa 15 Kilometer nord-
lich von Domodossola entfernt -, gehort das
alkoholfreie Getrank aus mehr als 30 Krautern
und Fruchtextrakten seit Mitte der 60er -Jahre
zu den beliebtesten Drinks in Italien.

Spezialititen aus der Region
Gleich im Anschluss an diesen ersten Genuss
folgt die Vorspeise mit verschiedenen ossolani-
schen Kése- und Wurstsorten als unverzicht-
barem Bestandteil. Sehr beliebt ist die Kombi-
nation von Bergkasen wie dem Ossolano, dem
Toma und dem Bettelmatt mit einer der vielen
Honigsorten. Genauso wie die Kiseherstel-
lung kann auch die Bienenwirtschaft vor Ort
auf eine weit zuriickreichende Geschichte bli-
cken. Modernste Verarbeitungstechniken ge-
paart mit jahrhundertelanger Erfahrung ga-
rantieren Endprodukte von hochster Qualitét.

Die Verbindung von Ziegenkise, aroma-
tischen Krautern und Bresaola kommt in den
Ossola-Télern ebenfalls sehr gut als Antipasto
an. Zu dem getrockneten, wohlduftenden und
in der Regel sehr diinn geschnittenen Rind-
fleisch Bresaola passt auch das Roggenbrot aus

ALPE DEVERO Die Alm
besticht mit ihrer traditi-
onellen Alpenarchitektur
und einer vielfaltigen,
satten Natur

1 MILCHLIEFERANT Frischer
ossolanischer Caprino wird aus
reiner Ziegenmilch gewonnen
2 KOSTLICH Ossola-Kase und
Pane di Coimo sind ein perfektes
Antipasto-Duo 3 WANDER-
FREUDEN Etwa 3.500 km
Wanderwege ziehen sich durch
das gesamte Gebiet 4 SUFFIG
Aus den hiesigen Trauben
werden Rotweine wie Priinent
oder Baloss gewonnen
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Risotto mit Pesce Persico

Zubereitungszeit 40 Minuten
Fiir 4-6 Personen

ZUTATEN

¢ 100 g Butter
¢ 4 Schalotten, geschalt,
fein gewiirfelt
* 500 g Risottoreis
© 100 ml trockener Weifiwein
¢ 1,5 | heife Gemiisebriihe oder Fischfond
® 800 g Saiblingfilet (Saibling kommt
dem ,,Pesce Persico" des Lago
Maggiore geschmacklich sehr nahe)
e 2 EL Mehl
¢ 12 Salbeiblatter
¢ Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 Die Hélfte der Butter erhitzen, die
Schalotten bei mittlerer Hitze darin glasig
andinsten. Den Reis dazugeben und mit-

dinsten, bis er ebenfalls glasig ist, dann
alles mit WeiBwein abléschen. Einmal auf-
kochen lassen, dann 1 Kelle heife Briihe
zugeben und unter Rihren verkochen
lassen. Nun immer wieder kellenweise
heiBe Briihe zugeben, das Ganze bei mitt-
lerer Hitze kdcheln lassen. Auf diese Weise
unter Rihren ca. 20 Minuten garen, bis der
Reis al dente und das Risotto cremig ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2 Inzwischen die Fischfilets leicht mehlie-
ren. Restliche Butter zusammen mit den
Salbeiblattern in einer Pfanne erhitzen
und die Fischfilets darin goldbraun anbra-
ten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3 Das Risotto in eine vorgewarmte Servier-
schiissel geben und die gebratenen Fisch-
filets darauf anrichten. Alles mit der Salbei-
butter betraufeln und sofort servieren.
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Coimo - il Pane di Coimo - ganz hervorragend.
Urspriinglich aus der Valle Vigezzo stammend,
ist es inzwischen im gesamten Gebiet verbrei-
tet. Die siifie Variante des Pane di Coimo mit
Rosinen und Niissen heifit Crescenzin und
wird vornehmlich an Feiertagen genossen.

Als Hauptspeise servieren die hiesigen
Gastwirte gern die leckeren Gnocchi all'Osso-
lana. Kiirbispiiree und Kastanienmehl verlei-
hen dem Basis-Kartoffelteig einen ganz beson-
deren Pfiff. Sind die Gnocchi fertig geformt,
werden sie kurz in Salzwasser gegart und an-
schliefend gemeinsam mit kleinen Wiirfeln
aus Bergkise in Salbeibutter geschwenkt. Zu
diesem Essen sollte man auf jeden Fall ein
Gléschen Priinent oder Baloss probieren.

Vom Gebirge an den See

Wen es nach so viel Berg und Tal ans Wasser
zieht, der sollte sich ein bisschen weiter Rich-
tung Osten orientieren und einen Ausflug zum
herrlichen Lago Maggiore unternehmen. An
seiner breitesten Stelle 6ffnet sich der See zum
Golfo Borromeo mit seinen drei schonen Borro-
maischen Inseln - der Isola Bella, der Isola
Madre und der Isola dei Pescatori.

Benannt nach den Fischern, die schon seit
Jahrhunderten hier leben, besticht die Isola
dei Pescatori mit ihren schonen Hausern und
engen Gassen, mit ihrem charakteristischen
Glockenturm, der Kirche San Vittore und den
vielen bunten Booten an ihrem Ufer. Und wie

STIMMUNGSVOLL

Eine Schifffahrtauf=—

dem Lago-Maggiore
lohntsich _ ——

sollte es anders sein: In den Restaurants der
Fischerinsel kann man sehr gute und frische
Fischgerichte genieflen. Wie wire es zum Bei-
spiel mit einem cremigen Risotto al Pesce Per-
sico (Rezept s. links), das durch die Zugabe von
Weifdwein, Butter und Salbei eine sehr edle
Note bekommt? Der Saibling unserer Breiten
kommt dem Pesce Persico aus dem Lago Mag-
giore geschmacklich iibrigens besonders nahe.

Feine Plitzchen und Seeblick -
der pure Genuss

Nach einem Abstecher zu den Inseln geht es
fiir den Nachtisch per Schiff zuriick an Land
- genauer gesagt zunichst nach Stresa. Die
,Perle des Verbano® ist namlich nicht nur fiir
ihre vornehmen Jugendstilhotels bekannt,
sondern auch fiir die kostlichen Margheritine
di Stresa. Die feinen Miirbeteigpldtzchen mit
einem Hauch Vanille und Zitrone haben eine
lange Tradition: Erstmalig gebacken wurden
sie im Jahre 1857 anlasslich der Erstkommu-
nion der spateren Konigin und Namensgebe-
rin fiir das Gebéck, Margherita di Savoia.

Und auch die Fugascine vom nahegelege-
nen Lago di Mergozzo machen sich blendend
als siifler Abschluss. Besonders empfehlens-

wert ist es, diese auch als Dolce di San Elisa- :

betta bekannte Kostlichkeit bei einem krafti-
genden Espresso auf Mergozzos stimmungs-
voller Seepromenade mit Blick auf den ruhigen
See zu genieflen.
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Kleiner Abstecher zum

LAGO MAGGIOR.

(4]

1 ERFRISCHEND Ein Crodino auf Eis und Zitrone ldsst die Lebensgeister
wiederkehren 2 ABENDSTUNDE Domodossolas malerische Piazza
Mercato I&dt zum Verweilen ein 3 KONIGLICH Die traditionellen,

feinen Margheritine di Stresa eignen sich fiir den siiBen Abschluss

PUBLIKUMSMAGNETEN
Die Borromdischen

Inseln sind ein perfektes
Ausflugsziel

WISSENSWERTES

* Viele weitere Informationen rund um die kulinarischen, kul-
turellen und landschaftlichen Highlights der Ossola-Tdler und
des Lago Maggiore erhalten Sie auf dem offiziellen deutsch-
sprachigen Portal der Region, unterwww.derlagomaggiore.de

® Ebenso gibt die Tourismuszentrale vor Ort Auskunft zum
See und seinen Bergen: Distretto turistico dei Laghi

Via dell'Industria 25 | 28924 Verbania Fondotoce, Italien

Tel.: +39 0323 30416 | Fax: + 39 0323 934335

E-Mail: infoturismo@distrettolaghi.it | www.distrettolaghi.it
® Im Rahmen des Interreg-Projekts ,, Treno DomoAlpi* wurden

im Sommer 2014 zahlreiche Fahrrad-, Wander- und Kultur-
routen fur die italienische Provinz Verbano-Cusio-Ossola ent-

wickelt, deren Ausgangs- und Endpunkte bequem und umwelt-
vertraglich per Zug, Bus oder Schiff erreichbar sind. Infos
hierzu finden Sie unter http://domoalpi.illagomaggiore.com



http://www.derlagomaggiore.de
http://www.distrettolaghi.it
http://www.domoalpi.illagomaggiore.com
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