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ALLA SALUTE, SMEG!
Liebe Leserinnen und Leser,

was für ein großer Moment: Unser erstes Kundenmagazin geht an den Start!
Treibende Motivation dafür ist und war unser Anliegen, Ihnen die Faszination der Marke 
Smeg zu vermitteln. Smeg, der unangefochtene Designprimus unter den Hausgeräteher-
stellern, hat so viel Interessantes und Spannendes zu berichten, dass nur ein eigenes 
Magazin den gebührenden Rahmen dafür bieten kann.
 
Smeg, das ist Leidenschaft pur: für die Küche und für wunderschönes Design. Was uns 
persönlich an Smeg so fesselt, ist die Kombination aus einzigartiger Gestaltung und der 
meisterhaften Herstellung in den eigenen italienischen Werken. Nur so ist der Anspruch 
an höchste Funktionalität und Qualität zu gewährleisten.

Und dieser hohe Anspruch hat Tradition innerhalb des Familienunternehmens, das 
bereits in der dritten Generation für formschöne Hausgeräte steht. Die Mitglieder der 
Eigentümerfamilie Bertazzoni sind leidenschaftliche Kunstliebhaber, -sammler und 
-kenner, deren überaus tiefe Liebe zur Kunst die Basis für die einzigartigen Produkte 
bildet. So ist eines der größten Highlights von Smeg derzeit die Kooperation mit Dolce 
& Gabbana. Auf 100 handbemalten Kühlschränken – allesamt Unikate! – haben sich 
sizilianische Künstler mit viel Liebe zum Detail in handwerklicher Perfektion verewigt. 
“Dies sind wahrhaft perfekte Sammlerstücke”, urteilt Stefano Gabbana. Dem pfl ichten 
wir voller Überzeugung bei!
 
Lassen auch Sie sich nun auf den folgenden Seiten von italienischem Flair und Dol-
ce-Vita-Gefühl entführen. Wir wünschen Ihnen viel Freude mit der ersten Ausgabe von 
A Tavola!
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Die kulinarische Pilgerreise beginnt 
natürlich mit der Fahrt nach Canos-
sa. Puristen stapfen auf den Spuren 
von Heinrich IV. hinauf zur Rui-
ne und leisten vorsorglich Abbitte 
für die kommenden Versuchungen 
der italienischen Küche – denn ein 
Verzicht auf die herrlichen Speisen 
wäre eine unverzeihliche Sünde. 

Also raus aus dem Büßergewand 
und hinein in eine der schmucken 
Trattorien am Wegesrand. Das An-
gebot der Gerichte reicht dabei 
von der schmackhaften Salami zum 
Snacken bis hin zu den herzhaften 
Grilltellern der Saison. Die Emilia- 
Romagna ist reich gesegnet mit al-
lem Labsal der Natur. Von den saf-
tigen Weiden des Höhenzugs des 
Apennins stammen die Lämmer 
und Kälber, in den Tälern grunzen 
die Schweine der Rassen Mora Ro-
magnola und Nero di Parma. Den 
luftgetrockneten Schinken kennt 
eigentlich jeder – jedoch an Ort 
und Stelle gekostet, geschnitten in 
hauchdünne Streifen und serviert 
mit einem Glas fruchtigen Weiß-
weins – eine kleine Gaumenfreude. 

Zu erleben zum Beispiel auf dem 
Bauernhof Ca’ Mezzadri, wo die Tiere 
der uralten Rasse durch die Wälder 
streifen, nach Eicheln buddeln und 

EMILIA-ROMAGNA UND SMEG: DAS IST EINE VERBINDUNG WIE TOSKANA UND  

CHIANTI. DENN IN ITALIENS GENUSSREGION STEHT DIE WIEGE DER KÜCHENDESIGN-

SCHMIEDE. GRUND GENUG, DIESES SCHLARAFFENLAND EINMAL GENAUER ZU ENT-

DECKEN UND SICH AUF GOURMETREISE ZU BEGEBEN.

a tavola!

Motoren lauschen, ergötzen sich die 
Liebhaber sanfterer Klänge eher im 
Heimatmuseum von Startenor Luci-
ano Pavarotti. 

Tradition in Tropfen

Wie bei seinen Arien, liegt auch 
beim Balsamico die Betonung auf 
„Tradizionale“: Aceto können viele, 
die richtig edlen Tropfen aber fermen-
tieren nur in den edlen Holzfässern 
der Weinkenner und Essigkünstler 
aus der Emilia-Romagna. Überhaupt 
scheint der Prozess des Reifens hier 
eine ganz besondere Heimat zu haben, 

im Teich baden. Auch sie trinken 
Molke aus den umliegenden Käse-
reien, dieses nahrhafte Abfallprodukt 
bei der Produktion des Parmesans. 
Der markante Käse reift mindes-
tens so lange wie die zart gesalzenen 
Schinken. Ihren Meister finden aber 
alle im legendären Balsamico aus 
Modena – bei der Lagerung wie im 
Preis. Deswegen haben die in der 
Nähe gefertigten Maserati, Ferrari 
sowie Lamborghini auch so mickrige 
Kofferräume, weil die Delikatessen 
wie Trüffel und Essig eben ins Geld 
gehen. Während die PS-Puristen 
dem Dröhnen der zylinderlastigen 

Zu Tisch! Käse und Wein, was 
braucht man mehr? Vielleicht noch 
etwas Parmaschinken …
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denn viele Produkte gewinnen erst 
im Laufe der Zeit an Geschmack –  
mit Ausnahme der Pasta: Die verlangt 
nach Frische. Eben noch ein Mosaik 
der Zutaten – und kurz darauf bereits 
eine herrliche Mahlzeit: Was liegt da 
näher, als das beliebte Sugo aus Kin-
dertagen einmal am Originalschau-
platz zu genießen? Exzellent schmeckt 
die Tagliatelle alla bolognese in der 
All’Osteria Bottega, wenige Minuten 
entfernt von Europas ältester Univer-
sität. Doch auch wenn Sugo und Pesto 
eine Wissenschaft für sich bedeuten, 
gibt es dafür trotz Bologna-Reformen 
immer noch keinen Bachelor. 

Von Bologna führt „La Strada 
14“ geradewegs an die Adriaküste 
und in die Geburtsstadt von Kino-
altmeister Federico Fellini. Das äl-
teste Seebad überstand einst den 
Einfall der Westgoten – auch den 
Barbaren schmeckte der gegrillte 
Fisch vorzüglich. Die kilometer-
langen Strände und das hügelige 
Hinterland dienten dem Geschlecht 
der Malatesta als Gebiet ihrer Herr-
schaft. Die Dynastie genoss die 
Schätze des blauen Meeres wie 
Heilbutt und Seeteufel, Kalmare 
und Krebse – wenn sie nicht gera-
de mit der verfeindeten Familie der 
Montefeltro im Clinch lag. 

„IN GRUBEN IM TUFFSTEIN 
REIFT DER KÄSE KNAPP VIER 
MONATE VOR SICH HIN“

Diese förderten die Kunst der 
Renaissance, die anderen bauten 
lieber Burgen, und dem fischenden 
Volk blieben dann die Makrelen 
und Sardinen. Daraus entstand das 
traditionelle Grillgericht „Rustida“, 
das entlang des Teutonengrills viel 
gereicht wird. 

Auf den benachbarten Hügeln 
finden sich so entzückende Klein ode 
wie das trotzig befestigte San Mari-
no, die älteste Republik der Welt, 
und Bergnester wie San Leo, in 

dessen geerbten Malatesta-Mauern 
die Kirche einst nicht ganz so fromm 
folterte. Doch liegt dort nicht nur 
Historie vergraben, sondern auch 
ein einmaliger Käse: der Formag-
gio di Fossa. In Gruben im Tuffstein 
reift der Käse knapp vier Monate vor 
sich hin, dann öffnet sich wieder das 
Aroma-Verlies.

Eine etwas anders geartete mariti-
me Küche dominiert weiter nördlich 
die Speisekarten: Im Po-Delta schlän-
gelt sich der Aal und zählt zusammen 
mit den marinierten Ährenfischen zu 
den Klassikern. Die Fahrt von Rimini 
hinauf zum Po birgt dabei noch ein 
ganz besonderes Abenteuer – einmal 
den Rubikon überschreiten, wie einst 
Cäsar, als er mit der Republik in Rom 
auf Konfrontationskurs war. 

Die Überquerung erfolgt zwar 
historisch betrachtet in die falsche 
Richtung, das macht aber nichts. 
Denn erstens fuhren die Rennwagen 
auf dem nahen Grand-Prix-Parcours 
von Imola auch immer gegen den 
Uhrzeigersinn, und zweitens geht es 
vom „Point of no Return“ ja zurück 
in die Heimat, die Taschen voller De-
likatessen, für einen Hauch von „La 
Dolce Vita“.  •

Stefan Becker

NUDELWISSEN

-   Hausgemacht bedeutet in der Emilia- 
Romagna nicht automatisch „selbst-
gemacht“. 

-  Die professionellen Nudelköchinnen 
(„Pastaie“) sind für viele Restaurants 
und Endverbraucher erste Wahl für den 
täglich frischen Nudelnachschub. Es gilt 
als hohe Kunst, den Nudelteig („Sfo-
glia“) derart dünn und doch gleichmä-
ßig auszurollen. Die nötige Erfahrung 
können nahezu ausschließlich die Pas-
taie aus Bologna vorweisen.

a tavola!
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Ravioli „di magro“

Spinat-Ricotta-Ravioli aus der Emilia-Romag-
na: Di magro nennt man diese Teigtäschchen 
in der Gegend um Bologna, da sie ursprüng-
lich eine fleischlose Fastenspeise waren.

FÜR 4 PORTIONEN

Für den Teig:
–  300 g doppelgriffiges Weizenmehl  

Type 405
–  2 Eier
–  4 Eigelb
–  1/3 TL Salz

Für die Füllung:
–  300 g junger Blattspinat
–  Salz
–  200 g Ricotta
–  Pfeffer
–  frisch geriebene Muskatnuss
–  100 g frisch geriebener Parmesan
–  2 Eigelb

Außerdem:
–  1 Eiweiß zum Bestreichen
–  6 Salbeiblätter
–  80 g Butter
–  frisch geriebener Parmesan zum  

Bestreuen

Zubereitung:
Das Mehl auf eine Arbeitsfläche sieben, in die 
Mitte eine Mulde drücken. Die Eier, das Eigelb 
sowie Salz hineingeben und mit einer Gabel 
verrühren, dabei immer mehr Mehl vom Rand 
einarbeiten. Mit beiden Händen alles zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Bei Bedarf etwas 
Wasser untermischen, in eine Folie wickeln 
und den Teig 1 Stunde ruhen lassen.
Für die Füllung den Spinat putzen und 1–2 
Minuten in leicht gesalzenem Wasser blan-
chieren. Abgießen, in Eiswasser abschrecken, 
gut abtropfen lassen und ausdrücken; die Spi-
natblätter sollten möglichst trocken sein. Den 
Spinat grob hacken, in eine entsprechend 
große Schüssel füllen. Ricotta, Salz, Pfeffer, 
Muskat, Parmesan und Eigelb hinzufügen und 
vorsichtig zu einer glatten Masse verrühren. 
Den Teig zu zwei dünnen Platten ausrollen und 
die leicht mit Mehl bestäubte Ravioliform mit 
einer der Teigplatten auslegen. Die Füllung als 
kleine Bällchen in die Vertiefungen einsetzen, 

den Teig ringsum mit verquirltem Eiweiß be-
streichen. Die zweite Teigplatte darauflegen 
und mit dem Nudelholz vorsichtig darüber-
rollen, ohne die Füllung zu verschieben. Die 
gefüllten Ravioli vorsichtig aus der Form neh-
men. In sprudelnd kochendem Salzwasser 

4–5 Minuten kochen, herausheben und gut 
abtropfen lassen. Die Salbeiblätter in Streifen 
schneiden. Die Butter zerlassen, den Salbei 
darin kurz schwenken. Die Ravioli auf Tellern 
verteilen, mit der Salbeibutter und mit Par-
mesan bestreut servieren.Fo
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Klein, aber oho: Diese Aussage hat viel-
leicht nie besser gepasst als zum legen-
dären Fiat 500. Als er 1957 das Licht 
der Welt erblickte, war er keine drei 
Meter lang, 1,3 Meter breit und trumpfte 
obendrein mit seinem Altstadt-gerechten 
Wendekreis von 8,6 Metern auf. Zudem 
war er erschwinglich, was den Fiat 500 
postwendend zum „Volkswagen“ der Ita-
liener machte. Dante Giacosa, kreativer 
und konstruierender Mastermind hinter 
dem Fiat 500, entwarf ihn zunächst als 
Zweisitzer, um ihn zum Vorgänger Fiat 
600 abzugrenzen. 

Der Hype um die Knutschkugel

Der Fiat 500 kam an, und zwar nicht 
nur beim kleinen Mann, der sich erstmals 
ein eigenes Auto leisten konnte. Der Mai-

PICCOLO MIT PRESTIGE
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Sympathisch, praktisch 

und alltagstauglich: Dies 

sind Attribute, die man 

nicht automatisch mit  

einer Designikone gleich-

setzen würde. Und den-

noch hat es Dante Giacosa 

geschafft, sich selbst und 

dem italienischen Auto-

bauer mit dem Fiat 500 

ein Denkmal zu setzen. 

länder Kardinal-Erzbischof Giovanni Bat-
tista Montini, später besser bekannt als 
Papst Paul VI., gab dem kleinen Flitzer so-
gleich seinen Segen und der große Filme-
macher Fellini inszenierte ihn in seinem 
autobiografischen Meisterwerk „Roma“ 
aus dem Jahr 1972. Bis heute hält der 
Hype um den Fiat 500 an: Sowohl Jenni-
fer Lopez als auch Felipe Massa zählen 
sich zu stolzen Besitzern.

Das Geheimnis dahinter

Es waren die späten 60er-Jahre, als 
Neil Armstrong auf dem Mond landete, 
zeitgleich weltweit Menschen gegen Krieg 
und für freie Liebe protestierten und Mary 
Quant mit dem Minirock eine Revolution in 
der Modewelt startete. In der Mode, wie 
auch im Industriedesign dieser Dekade, 

a tavola!

10_11_la macchina.indd   10 19.05.16   09:42

bella macchina

11

waren runde Formen Trumpf. Ob Cut-outs 
in den Minikleidern von André Courrèges, 
kreisrunde Prints in den textilen Kreationen 
von Pierre Cardin oder die begehrte Bo-
genlampe des Mailänder Möbeldesigners 
Achille Castiglioni: Die kreisrunden Schein-
werfer und die organische Formgebung 
des Fiat 500 reihten sich perfekt in das 
zeitgenössische Design der Swinging Six-
ties ein. 

Die Symbiose der Superlative

Wenn das oft kopierte, tonangeben-
de Design des originalen Fiat 500 und 
Smeg zusammentreffen, ist die Symbiose 
der beiden italienischen Traditionsunterneh-

„ICH HABE ES NIE IN BE-
TRACHT GEZOGEN, MEINE 
KREATIONEN WÄHREND 
DER ENTSTEHUNGSPHASE 
MIT ANDEREN MENSCHEN 
ZU DISKUTIEREN“

Dante Giacosa zu „The Independent“ 

FAKTEN, FAKTEN, FAKTEN
–  In den 60er-Jahren wurden 122.000 

Fiat 500 produziert, zu einem Preis 
von damals rund 500.000 Lire (etwa 
1.500 Euro). Der „Straßenfloh“ 
brauchte damals 4,5 l/100 km und 
erreichte eine Maximalgeschwindigkeit 
von 90 km/h. 

–  Der damalige Fiat Chef Giovanni Ag-
nelli versuchte bereits in den 30er-Jah-
ren den Fiat 500 zu lancieren, als die 
Briten den Morris Eight und Deutsch-
land den Volkswagen populär mach-
ten. Dieser fi ng während einer Testfahrt 
Feuer und wurde vorerst auf Eis gelegt. 
Im wahrsten Sinne: Der Konstrukteur 
Oreste Lardone wurde entlassen 
und Dante Giacosa wurde das Pro-
jekt übertragen. So wurde 1957 der 
legendäre „Nuova 500“ geboren.

DANTE GIACOSA
Der gebürtige Römer 
(1905) zog bereits im 
zarten Alter von 17 
Jahren nach Turin, um 
dort am Politecnico di Torino, 
der Technischen Universität Turins, Ma-
schinenbau zu studieren. In Turin sollte er 
bleiben: Noch während er sein Studium 
abschloss, begann er bei Fiat und entwi-
ckelte ab 1926 vorerst Flugzeugmotoren. 
Als er später in die Designabteilung des 
Unternehmens wechselt, schuf er sein wohl 
größtes Meisterwerk, den Fiat 500 Nuova. 
Einige Modelle und Jahre später, nämlich 
von 1947 bis 1967, lehrte er selbst als 
Professor für Maschinendesign an der Tu-
riner Universität. 
Sein außerordentliches Talent wurde 1959 
mit dem vom italienischen Traditi ons-
kaufhaus „La Rinascente“ organisierten 
Designpreis mit dem Compasso-d’Oro-
Designpreis ausgezeichnet.
1970, im Alter von 65 Jahren setzte er 
seinem Angestelltenverhältnis für den Au-
tomobilkonzern ein Ende und blieb dem 
Unternehmen als Berater der General-
direktion erhalten. Außer den bahnbre-
chenden Erfolgsautos für den Konzern 
hat er es geschafft, den Frontantrieb zu 
standardisieren.
1981 bekam er die Ehrendoktorwürde 
von dem renommierten Art Center College 
of Design aus Pasadena, USA.
Im Jahr 1996 verstirbt Dante Giacosa im 
Alter von 91 Jahren in seiner Wahlheimat 
Turin und hinterlässt seine Frau und eine 
Tochter. 

men vielversprechend. Die einzigartige 
Kühlvitrine vereint nicht nur beide Design-
welten. Mit einem Fassungsvermögen von 
100 Litern, Energieklasse A+, smarten 
Unterteilungen für unterschiedlichste Pro-

duktgruppen und vielen anderen Details 
ist die Kühlvitrine, die in fünf Farben erhält-
lich ist, eine würdige Hommage an das 
vielleicht schönste Automobil, das Italien 
je hatte. Fest steht: Rund ist Zeitgeist und 
transportiert das einzigartige Lebensgefühl 
aus den ereignisreichen 60er-Jahren bis in 
die Gegenwart.  •

Tina Heindel

Runde Formen wecken Begehrlich-
keiten, und das gilt nicht nur für die 
Bellezza der italienischen Filmdiven 

wie Claudia Cardinale, Sophia 
Loren und Gina Lollobrigida

Smeg zusammentreffen, ist die Symbiose 
der beiden italienischen Traditionsunterneh-

die Gegenwart.  •
Tina Heindel
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