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VON DANIELA VATES

uf Ischia, sagt meine Beglel-

terin, sei alles ein wenig so

wie in den 70er-Jahren. Nicht

hochmodern und aufpoliert.
Sondern ein bisschen stehen geblie-
ben, auf sympathische Weise. Ein Itali-
en wie aus einer Urlaubserinnerung,
mit Tretboot und Eis fiir ein paar hun-
dert Lire,

Genau so wie hier, sagt sie. In Wil-
mersdorf. Vor allem im Restaurante
Ischia. Dunkle halbhohe Holzpaneele,
groBe Weinfass-Attrappen ‘an den
Wiinden, die Mauer dariiber im grob-
gewellten Zierputz. In schéner Unord-
nung Fotos und Bilder der Insel. Die
Tischdecken tragen grof3e blaue Karos.
Wie die Italiener meiner Kindheit, sagt
sie. Gemiitlich. Giovanni, der Wirt,
freut sich und lacht. Er habe Giiste, die
er noch in den Kinderstuhl gehoben
habe, und jetzt kimen die selber mit
ihren Kindern. Seit 28 Jahren fithrt er
das Lokal. Frithere Mitarbeiter haben
jetzt Restaurants in Prenzlauer Berg,
wo sich die Giste auf die FiiRe treten.
Giovanni ist in Wilmersdorf geblieben.

Ischia

Adresse: Berliner Strale 124
Tel.: 82: 1178
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nern kénnen, dass es so etwas in den
70er-Jahren in italienischen Restau-

Stdndig etwas Neues, sagt-er, dasHege—ss itsinBarlin, C7 pingen oder Miin-

ihm nicht. Am Nebentisch sitzt eine
Lockenschénheit wie von einem Film-
star-Foto der 50er-Jahre. ,Ich liebe
Dich ist Beamtendeutsch”, sagt sie zu

ihrem Begleiter. Der bestellt noch eine *

Karaffe Weilwein.

Wir bleiben bei Glidsern, eines vom
Hauswein (3,20 Euro), der sehr trink-
bar ist, und eines vom Epomeo aus
Ischia (4,90 Euro). Die Trauben sind
auf dem Vulkan der Insel gewachsen,
bei diesem Gedanken schmeckt es
gleich noch ein wenig mehr nach
Urlaub. Auf der ersten Seite der Spei-
sekarte wird Foccaccia mit Birnen
und Gorgonzola (3,90 Euro) angeprie-
sen. Es ist eine kéistliche Kombina-
tion, auch wenn wir uns nicht erin-

chen gegeben hat. Aber vielleicht ha-
ben wir es einfach nie bestellt. Ich
habe damals eigentlich immer nur
Nudeln gegessen.

Dieses Mal nehme ich erstmal eine
Muschelsuppe (3.90 Euro). Sie kommt
mit einem ganzen Bataillon ausgelds-
ter Miesmuscheln, mit Schalen zu-
sammen hiitte eine groRe Salatschiis-

- sel herhalten miissen. Es ist eine Mahl-

zeit, wie fast jedes Gericht. Der Arti-
schockensalat (4 60 Euro) ist schon
sduerlich, und danach sind wir satt.
Der Wirt hatuiis das angesehen. Er
empfiehlt HartgrizRnudeln statt Eier-
nudeln. ,Die sind leichter”, sagt erund
serviert einen Riesen-Teller, mit einem
Berg Pasta. ,La Montanara” heiRt die
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SoRe aus Tomaten, Kapern und Knob-
lauch (8,20 Euro). Es ist eine Bergstei-
ger-Portion. Leichter? Nun ja. Aber es
schmeckt.

Der Wirt ist zufrieden. Die SoRe
habe er selbst kreiert, sagt er. Und
dann habe er sich halt einen Namen
einfallen lassen. Montanara lasse sich
einfacher merken als zum Beispiel
»Cecilia“ oder , Letizia". Cecilia-Portio-
nen wiéren aber vermutlich dhnlich
grof im Ischia. Der Wirt packt den Rest
zum Mitnehmen ein. Es wird fiir meh-
rere Tage reichen.

Meine Begleiterin hat inzwischen
vor den Zanderfilets (12,80) kapitu-
liert. Drei davon seien einfach zu viel,
befindet sie traurig. Sie hitte gerne
noch mehr gegessen, von dem zarten
Fisch, von Gemiiseschnitzen und
WeiBweinsud. GroRe Sudkéche seien
das hier, sagt sie. Und wir vergessen,
dass wir uns beim Blick in die Karte
iiber den Kise zum Saltimbocca ge-
wundert haben und iiber den Broccoli,
der fast zu jedem Fleischgericht ser-
viert wird. Das sei in Ischia nicht ty-
pisch, sagt meine Begleiterin. Viel-
leicht handelt es sich um einen gelun-
gen Fall der Integration, um Anpas-
sung nach 28 Jahren Wilmersdorf.

Eis hitte es als Nachtisch gegeben
und Zabaglione. Wir beschrinken uns
auf Espresso. Es sei der beste Espresso
seit Langem, schwidrmt meine Beglei-
terin. Es ist eben ein wirklich gemiitli-
ches Lokal. Der Wirt sagt, dass bei
schlechtem Wetter die Fdhren zwi-
schen Ischia und Neapel nicht immer
fahren. Dass ein Urlaub also auch
schon mal linger dauern kénnte als
geplant. Das wiirde nicht wirklich et-
was machen, finden wir. Die Locken-
schonheit griift freundlich zum Ab-
schied.
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‘Weitere Restaurantkritiken unter:
| www.berliner-zeitung.delrestaurants




