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Samosa
Samosa ist der Name eines hüb-
schen Restaurants in der St.Galler
Altstadt. Und da es ein indisches
ist, überlegt man sich, ob dieser
Name etwa einer indischen Stadt
entlehnt ist. Ähnlich all den Risto-
ranti und Pizzerien mit Namen
Milano, Roma oder Venezia. Hier
aber liegt die Sache anders. Samo-
sas sind dreieckige, frittierte Teig-
taschen aus Weizenmehl aus dem
Norden Indiens. Von dort hat die-
ser Fingerfood den ganzen Sub-
kontinent erobert. Als Vorspeise
wird er im Strassenverkauf und in
Schnellimbissen angeboten, zu-
nehmend werden Samosas auch
in der westlichen Welt zum be-
liebten Snack. Die Füllung kann
aus Kartoffeln, Reis, Gemüse,
Fleisch oder Fisch sowie Gewür-
zen wie Kurkuma, Ingwer oder
Kreuzkümmel bestehen. Ur-
sprünglich waren Samosas eine
raffinierte Möglichkeit, Essens-
reste zu verwerten. (Hn.)

DONNERSTAG, 28. APRIL 2011 focus 11

ZU TISCH

«Val Rheno», Widnau: Pasta und Antipasti in luftiger Höhe

D ie Aussicht ist toll. Vom
siebten Stock des Wid-
nauer «Metropols» –

dem höchsten Gebäude weit und
breit – blicken wir über die
Dächer und Baumkronen des
St.Galler Rheintals. Hinter dem
Schloss Heerbrugg verschwindet
gerade die Abendsonne, und wir
wünschten, es wäre schon Juni,
und wir könnten draussen auf
der Terrasse sitzen.

In den Gassen von Venedig
Aber auch drinnen hinter der
grossen Glasfront fühlen wir uns
schnell wohl. Denn aus dem ehe-
maligen «Bel Etage» im Zentrum
von Widnau ist das luftig-helle
italienische Restaurant Val Rheno
geworden. Rohe Holzbalken kon-
trastieren mit beige gepolsterten
Stühlen und weiss gedeckten
Tischen, und auch drinnen über-
zeugt die Aussicht: Die Gassen

von Venedig leuchten als Projek-
tion an der Wand.

Minestrone und Mistkratzerli
Graziano Rossi serviert den Apéro
und dazu hausgemachte Bröt-
chen mit Rosmarin-Olivenöl. Der
Geschäftsführer des «Val Rheno»
arbeitet schon seit dreissig Jahren
in der Gastronomie und Hotelle-
rie. Auf den Philippinen, in
China, England, Deutschland
und Italien war der gebürtige
Aargauer schon tätig, seit gut
einem Jahr verwirklicht er nun im
St.Galler Rheintal seine Vorstel-
lung von einem gepflegten
italienischen Lokal. Mit
einer simplen Pizzeria hat
das «Val Rheno» wenig zu
tun. Pizze führt Graziano
gar nicht im Angebot, dafür
hausgemachte Pasta, traditio-
nelle Minestrone und Antipasti,
aber auch Rindsfilet, Mistkrat-

zerli und Chateaubriand. Kurz
gesagt: Eine mediterrane, gut-
bürgerliche Küche. Wir könnten
jetzt das «Dinner for Two» wäh-
len, einen Fünfgänger für Zwei
samt Apéro und Kaffee und einer
Flasche Hauswein für insgesamt
150 Franken. Ein verlockendes,
preiswertes Angebot, das gut zum
romantischen Lokal passt. Wir
überlassen das Dinner für Zwei
aber dem Pärchen am Neben-

tisch und wählen zur Vorspeise
die hausgemachten und mit
Kalbfleisch, Mortadella und Par-
mesan gefüllten Ravioli (18.–)
sowie den vegetarischen Anti-
pasti-Teller (17.–).

Donnerstags gibt’s Häppchen
Das knackige Gemüse zu Beginn
zeigt, wie unverfälscht die Zu-
taten im «Val Rheno» auf den
Tisch kommen. Das ist kein mari-
niertes Einerlei, sondern eine auf
den Punkt zubereitete Antipasti-
Variation. Wir nehmen uns vor,

an einem Donnerstag wieder-
zukommen. Dann bietet Gra-
ziano Rossi jeweils ab 18 Uhr
ein Antipasti-, Pasta- und
Dessertbuffet (37.–) aus frisch
angerichteten Häppchen an.

Doch zurück zum Hauptgang, wo
sich die schnörkellose, ehrliche
Küche fortsetzt: ein gebratenes
Goldbrassenfilet an Tomaten,

Kapern und Olivenragout (41.–)
sowie ein Schweinsfilet im Speck-
mantel an Estragon-Rahmsauce
mit gegrilltem Gemüse (41.–).
Unbedingt erwähnen müssen wir
noch das Tiramisù (11.–) zum
Dessert, das mit seinem Boden
aus Cantucci überrascht und vor
allem schmeckt.
Unser Eindruck: Im «Val Rheno»
ist man richtig für ein romanti-
sches Dinner oder ein unge-
zwungenes Abendessen mit Aus-
sicht. Die Antipasti sind ein Muss.
Roger Berhalter

Val Rheno, Widnau
Bahnhofstrasse 26 (Metropol)
Graziano Rossi, 071 720 05 75,
www.valrheno-ristorante.ch
Öffnungszeiten: Di–Fr 11.30–
14 Uhr und 18–23.30 Uhr;
Sa 18–23.30 Uhr, So/Mo Ruhetag
Karte: Vorspeisen 7.– bis 23.–,
Hauptspeisen 16.– bis 49.–
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«Meine Musik muss eine Seele haben», sagt Antonio Malinconico über seine eigenen Kompositionen.

Volksmusik zu
spielen, ohne deren
Wurzeln zu kennen,
war und ist Antonio

Malinconico zu
wenig.

Por siempre sur
Endlich liegt Antonio

Malinconicos erstes
Soloalbum in den

Musikläden. Doch die
Plattentaufe muss
warten, denn der

St. Galler ist für vier
Monate nach Neapel
verreist. Philippe Reichen

Sein Herz schlägt im Süden
Wenige Tage nach sei-

ner Abreise meldet
sich Antonio Malin-
conico per E-Mail

aus Neapel: «Die Verwandtschaft
besucht, viel und phantastisch ge-
gessen, geniesse in meiner Woh-
nung im Stadtteil Mergellina die
schöne Aussicht auf das Meer, die
Stadt, den Vesuv, auf den Strassen
riecht man ab und zu den feinen
Geruch der Cornetti und Espressi,
das Wochenende verbringe ich in
Palma Campania, wo wir ein Haus
und die meisten Verwandten ha-
ben.» Antonio Malinconicos Bot-
schaften, die man sich auch auf
einer Postkarte statt einem E-Mail
vorstellen könnte, lassen keine
Zweifel offen: Er befindet sich in
bester seelischer und körperlicher
Verfassung. Auch der Regen über
die Ostertage vermochte seine
Stimmung nicht zu trüben. Das ist
kein Zufall.

Neapel, das zweite Zuhause
«Por siempre sur» (Für immer

Süden) ist der Titel seines jüngs-
ten Albums. Die erste Solo-CD ist
eine ungeschminkte Liebeserklä-
rung an den Süden. Zwar präsen-
tiert er darauf Tango und Folklore
aus Argentinien, aber Neapel ist
immer mitgemeint. Schliesslich
hat der Tango seine Wurzeln ge-
rade auch in Süditalien. Neapel ist

die Heimatstadt seiner Eltern und
sein zweites Zuhause. Hierher
kehrt er seit seiner frühesten
Kindheit und Jugend immer wie-
der zurück. Und hier verbringt er
nun vier Monate. Als Gitarren-
lehrer an der Musikschule St.Gal-
len hat er sich für diese Zeit be-
urlauben lassen. Die Absenz für
das Sabbatical ermöglicht ihm
unter anderem ein Werkbeitrag
der Ausserrhoder Kulturstiftung.

Fluch und Segen
Malinconico, der bis vor kur-

zem noch in einem alten Appen-
zeller Bauernhaus gelebt hat, be-
vor er nach St.Gallen zog, ver-
spricht sich von Neapel Inspira-
tion, um für sein Gitarrenensem-
ble Antonio Malinconico & Amici
zu komponieren, und meldet ers-
te Erfolge: Es gebe diverse Skizzen,
ein Stück habe er schon fast zu
Ende komponiert. «Primi passi»
heisst die Komposition bis auf
weiteres, darin sei auch das italie-
nische Nationalinstrument, die
Mandoline, zu hören. Wenn er im
August aus Neapel zurückkehrt,
will er zehn Stücke zusammen
haben, genug also, um ein neues
Programm einzustudieren und
ein Album aufzunehmen. Er sagt:
«Die Stücke müssen eine Seele
haben.» Bis dahin ist ein weiter
Weg.

So schön und lebendig Neapel
ist, die Inspiration kommt auch
aus der Zerrissenheit der Stadt.
Die Leute haben in der Regel ein
grosses Herz, doch die Korruption
und der Einfluss der Mafia lassen
sich nicht ignorieren. Und die
Hauptsorge, die Entsorgung des
Abfalls, gehört noch immer zum
neapolitanischen Alltag, erfährt
der 31-Jährige nun. Ihm geht es

wie so vielen Secondos: Es ist ein
Segen, eine zweite Heimat zu
haben, und ein Fluch, die Welten
stets miteinander zu vergleichen.
Doch der Habitus des Kosmopoli-
ten haben Antonio Malinconico
gerade als Musiker entscheidend
weitergebracht.

Während seines Musikstudi-
ums an der Musikhochschule Zü-
rich war er wie alle Studienkolle-
gen verpflichtet, klassische Gitar-
renmusik zu üben und aufzufüh-
ren. Eines Tages hörte er seinen
Lehrer Jury Clormann Musik des
argentinischen Komponisten As-
tor Piazzolla spielen. Sie begeis-

terte ihn. Clormann erwiderte, er
verstehe die Begeisterung sehr
wohl, als Professor müsse er ihn
aber in klassischer Gitarre unter-
richten. So begann sich Antonio
Malinconico aus eigenem Antrieb
abseits des Unterrichts mit süd-
amerikanischer Volksmusik zu
beschäftigen. Sie war im Vergleich
zum klassischen Repertoire ge-
radezu spektakulär, bot spezielle,
gegenläufige Rhythmen, neue,
sich in schnellen Wechseln jagen-
de Harmonien, ungeschminkte
Lebensfreude; und sie verlangte
viel: die ausgereifte Technik eines
Profi-Gitarristen als allererstes.

«Du spielst wie ein Argentinier»
Volksmusik zu spielen, ohne

deren Wurzeln zu kennen, war
und ist dem 31-Jährigen aller-
dings zu wenig. Mit der Gitarre im
Gepäck unternahm er während
der Semesterferien wiederholt
ausgedehnte Reisen: In Hondu-
ras, Nicaragua, Guatemala, Chile,
Bolivien, Cuba, Irland, Indien und
Iran war er schon, Argentinien
bereiste er gleich mehrmals. Ein
öffentliches Konzert in Buenos
Aires gab er bisher nicht, ging aber
bei Einheimischen in den Unter-
richt, kaufte sich ein Charango,
eine fünfsaitige Gitarre, und trat
an Familienfesten auf. Hier be-
kam er das vielleicht schönste

Kompliment, das einem Europäer
gemacht wird: «Antonio», sagten
die Gäste, «Du spielst ja Tango und
Folklore wie ein Argentinier.» Ma-
linconico lacht noch heute dar-
über, stolz und verlegen zugleich.

Taufe muss warten
Drei Alben hat er bis heute ein-

gespielt, alleine zwei im vergange-
nen Jahr: Im Trio mit Thomas Son-
deregger und Martin Lorber spielt
er Eigenkompositionen und auf
der CD «Misteriosa Vida» (Myste-
riöses Leben) mit seinem ehema-
ligen Lehrer Jury Clormann Kom-
positionen für zwei Gitarren von
Astor Piazzolla.

Für die jüngsten Aufnahmen ist
Antonio Malinconico im Februar
in ein Tonstudio nach Brescia ge-
reist. Er nahm sich Zeit, genügend
Zeit. Das Album ist technisch
makellos und wirkt musikalisch
ausgereift. «Por siempre sur» ist
eine Hommage an die argentini-
sche Nationalmusik. Irgendwann
wird es getauft. Bis es so weit ist,
steht dem St.Galler der Sinn nach
anderen Dingen: nach Musik,
nach dem Meer, dem Blick auf den
Vesuv, nach Cornetti und Espressi.

Antonio Malinconico, Por siempre
sur, Malin Music 2011. Erhältlich im
Musik Hug, Musik Keclik, beide
St.Gallen, sowie auf www.cede.ch

Schweizer
Rotwein wird
beliebter
Im vergangenen Jahr ist in der
Schweiz wieder viel Wein getrun-
ken und eingekellert worden – ins-
gesamt 280,3 Millionen Liter. Die
Konsumzunahme beim Schwei-
zer Weisswein betrug 2 und beim
Schweizer Rotwein 4,2 Prozent.
Noch mehr als im Vorjahr stiessen
die Weintrinker allerdings mit
ausländischem Weisswein an.
Das Plus im Vergleich zum Jahr
2009 betrug 7,8 Prozent. Dies hält
das Bundesamt für Landwirt-
schaft (BLW) im Bericht «Das
Weinjahr 2010» fest.

Insgesamt stieg der Weinkon-
sum in der Schweiz im vergan-
genen Jahr um 1,7 Prozent oder
46564 Hektoliter an – eine Ent-
wicklung, die parallel zum Bevöl-
kerungswachstum in der Schweiz
verlaufe, hält das BLW fest. 2010
machte der ausländische Wein
einen Konsumanteil von 62 Pro-
zent aus.

Vergangenes Jahr wurden
mehr Weine aus Frankreich (+4,8
Prozent), Deutschland (+23,5 Pro-
zent) und den USA (+11,7 Prozent)
importiert. Weniger Wein wurde
hingegen aus Italien, Südafrika
und Australien eingeführt. Italien
und Frankreich belegen mit je 34
Prozent die Spitze des Import-
markts, gefolgt von Spanien (14
Prozent), Deutschland (4 Prozent)
und den USA (3 Prozent). (sda)

Apple reagiert
auf Kritik
Eine Woche nach Berichten über
die Speicherung von Ortsdaten
auf iPhone und iPad hat der Her-
steller Apple den Stop dieser Pra-
xis angekündigt. Die Speicherung
weckte den Unmut der Daten-
schützer – auch in der Schweiz.
Apple sprach von einem Software-
fehler.

Wie Apple gestern mitteilte,
speichern die mobilen Geräte
nicht die tatsächlichen Aufent-
haltsdaten, sondern Ortsdaten
von Mobilfunkzellen und WLAN-
Netzen aus der jeweiligen Um-
gebung des Nutzers. Zweck sei die
rasche Ermittlung von Ortsanga-
ben für Informationsdienste des
Smartphones und des Tablet-
Computers von Apple.

Die dauerhafte Speicherung
dieser Daten sei ein Software-
fehler, erklärte der Konzern und
kündigte an, dass dieser in den
nächsten Wochen mit einem Up-
date des Handy-Betriebssystems
behoben werde. (sda)


