
 

 

 

 

                       

 

Piemontesischer Kochabend mit Maria Teresa 

und Gianni aus Rivoli 

Am 15., 16., und 17.November fanden in der Küche der Neuwiesenschule 

piemontesische Kochabende statt, die der Städtepartnerschaftsverein „ Die 

Brückenbauer“ unter der Leitung der Vereinsvorsitzenden Claudia Holzhause 

organisiert hatte.  

Die beiden Hobbyköche Maria Teresa und Gianni bereiteten mit ihren Gästen, so ca. 

20 Teilnehmer pro Abend die köstliche „Bagna caoda“ zu, eine Art Gemüsefondue 

mit einer würzigen Oliven-Knoblauch-Sardellensauce. Als Nachspeise wurde eine 

„Torta Patrizia“ mit Früchten der Saison gebacken. 

 In Vierergruppen übernahm jede Gruppe bestimmte Aufgaben. Rohes Gemüse 

(Stangensellerie, Fenchel, Chicorée, Weißkohl, Topinambur) putzen und in Stücke 

schneiden, Kartoffeln, rote Beete, Zwiebeln kochen und portionieren, Paprika 

enthäuten und in Spalten schneiden. Für diese sonst mühselige Arbeit hatte Maria 

Teresa einen ganz tollen Trick auf Lager. Die Paprika wurden im Ganzen im 

Backofen bei 200Grad ca.30 min erhitzt, danach zu zweien in Haushaltspapier 

gewickelt und in eine Plastiktüte für 15min gesteckt. Danach konnte man problemlos 

die Haut abziehen. Nachdem eine Gruppe die in Milch über Nacht eingelegten 

Knoblauchzehen gekocht, zerkleinert und die Sardellen fein gehackt hatten, konnten 



wir zuschauen, wie Gianni die köstliche Sardellensauce zubereitete. Wichtig war, 

laufend mit einem Holzlöffel zu rühren, damit nichts anbrannte. Inzwischen waren 

auch die Obstkuchen soweit, um in den Backofen geschoben zu werden. 

Es klappte alles vorzüglich und unsere Gruppen, die sich kaum kannten, arbeiteten 

engagiert und harmonisch zusammen. Es waren nicht nur Mitglieder der 

Brückenbauer anwesend, sondern auch Bürger aus Ravensburg und Umgebung, die 

von dem Kochabend in der Zeitung gelesen haben. 

Gerade dieses Gericht ist bestens dazu geeignet, eine größere Gruppe 

gemeinschaftlich zu vereinen. Jeder hatte ein Stövchen mit verbundener Schale vor 

sich, in die die Sauce gegeben und warm gehalten wurde. In diese Sauce wurden 

dann die mundgerechten Gemüsestückchen getunkt und mit einem 

wohlschmeckendem Weißbrot verzehrt. Natürlich durfte auch ein Rotwein aus dem 

Piemont nicht fehlen, der das ganze Essen abrundete. 

Es war wirklich ein gelungener Abend in entspannter Atmosphäre und angeregten 

Gesprächen.  

Neben den Bürgerreisen sind solche Kochabende mit unseren Partnerstädten 

geeignete Möglichkeiten, sich gegenseitig in Sprache und Kultur auszutauschen und 

den Städtepartnerschaftsverein für neue Mitglieder interessant zu machen. 

( Rezepte des piemontesischen Kochabends siehe im Anhang) 

 

Bericht Gaby Dietrich 

 

 

 

           

 



                        

 

 

                

 

 

                                      



 

                      

                  

 

                             

 

 

 

                                                           

 



 



 


