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Sufler die Nonnen nie buken

Dolce vita auf Sizilianisch: Die Konditorei des Klosters Santa Caterina in Palermo bewahrt als letzte eine siindhafte Tradition

Der Eingang an der Piazza Bellini, gleich
hinter dem Rathaus von Palermo, ist un-
scheinbar. Um auf ihn aufmerksam zu
machen, héngt ein grofes Tuch iiber der
dunklen Tiréffnung neben der doppel-
ten Freitreppe, auf dem in zwei Spra-
chen, Italienisch und Englisch, steht, was
hier besucht und besichtigt werden kann:
Kirche, Kloster, Konditorei, ein Drei-
klang, der eine lange Tradition hat, aber
nicht mehr im Originalton schligt. Denn
die von 1566 bis 1596 errichtete Kirche
Santa Caterina d’Alessandria ist zum Mu-
seum ihrer barocken Pracht profaniert,
und die letzten Nonnen haben das an-
grenzende Kloster vor fiinf Jahren verlas-
sen. Allein die Konditorei ist weiter —
oder besser: wieder — in Betrieb: Eine jun-
ge Kooperative, die sich Pulcherrima Res
nennt, bewahrt hier ein Handwerk vor
dem Verlust und dem Vergessen, das dem
so reichen kulinarischen Erbe Siziliens
die Krone aufsetzt. Kein Weihrauch

schwingert die Luft, zartes Zimtaroma
umweht die Nase.

,Die Geheimnisse des Klosters®, soer-
klart ein Schild, ,sind die Sifispeisen
nach den alten Rezepten der Nonnen.“
Bis in die achtziger Jahre haben diese
hier Trocken- wie auch Frischgebéck her-
gestellt, der Verkauf war eine wichtige
Einnahmequelle des Ordens. Plitzchen
aus Mehl, Eiweil3, Zucker und Mandeln
mit Pistazien, Niissen oder Pinienkernen,
mit Schokolade, Rosinen oder Jasmin,
mit Konfitiire, Marsala-Wein oder kan-
dierten Friichten, Zitronen, Orangen, Kir-
schen, auch Melonen und Kiirbissen; Dol-
ci mit frischem Ricotta, Cassata mit Zu-
ckerguss oder im Miirbeteig, Cannoli, frit-
tierte, mit Ricotta gefiillte Teigrollchen,
die Vanille-, Schokolade- oder Friichte-
splitter enthalten, sowie Biskuits, Tort-
chen, Eis, Marzipanfriichte und Granita.
Die Rezepte nicht nur der Schwestern
von Santa Caterina werden hier gesam-

melt, aufgeschrieben und zubereitet, son-
dern auch die von anderen Kléstern der
Stadt wie Santa Elisabetta und Santa Te-
resa, Settangeli, Valverde und San Vito:
einundzwanzig der siebenundsiebzig
Kloster unterhielten im achtzehnten Jahr-
hundert eine Konditorei, jede hatte ihre
eigenen Spezialititen. Auch Don Fabri-
zio, der Leopard in Giuseppe Torhasi di
Lampedusas gleichnamigem Roman, hat-
te eine ausgesprochene Schwiche fiir die
Kostlichkeiten: ,Er liebte das Mandelge-
béck, das die Nonnen nach einem jahr-
hundertealten Rezept herstellten.”

Auf neue Technologie wird bewusst
verzichtet, der alte Holzofen und die me-
chanische Schélmaschine finden weiter
Verwendung. In der ehemaligen Werk-
statt werden die Dolci ausgestellt und an-
geboten. Manche von ihnen leuchten wie
Juwelen, lassen das Wasser im Mund zu-
sammenlaufen oder tragen poetische Na-
men wie Nonnenseufzer (Sospiri di mo-

naca), Jungfrauenbriiste (Minne delle
Vergini), Kanzlerbacken (Fedde del Can-
celliere) oder gar, eines fiir alle, Triumph
der Naschsucht (Trionfo di gola). Die
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Aromen Siziliens und die Kochkiinste sei-
ner Eroberer sind in sie eingegangen, der
Couscous der Araber ebenso wie die
Mehlspeisen der Habsburger, sogar die
englischen Kaufleute, die sich im neun-
zehnten Jahrhundert in Marsala nieder-
lieBen; haben Spuren hinterlassen: Die
von der Queen Mary’s Tart inspirierte
Torte Maria Stuarda, die sie zum Nach-
mittagstee reichten, hat Aufnahme in das
Repertoire von Santa Caterina gefunden.

Die Auswahl fillt schwer, mehr als
vierzig Spezialititen sind, auch in der Fas-
tenzeit, im Angebot, die Preise kaum ho-
her als in den Bars in der Stadt: Der Caf-
té kostet einen Euro. Und wer es sich hier
gutgehen lasst, tut auch noch Gutes: Die
Erlose flieBen in die Sanierung der Klos-
teranlage. ANDREAS ROSSMANN

La Dolceria, Piazza Bellini 1, 90133 Palermo,
Telefon: 0039/091/271 3837, taglich gedffnet
von 10 bis 18 Uhr, Informationen im Internet:
www.monasterosantacaterina.com/dolceria.



