Francois-Régis Gaudry
& Freunde

s Bibel
LIEN

Absolut alles uber
die italienische Kuche

—
=
—
2
==
-
o
C



ITALIENISCHE KUCHE GRUNDLAGEN

e Kunst, mit den

!

Wie bringt man Italiener zum Verstummen? Indem man sie daran hindert, mit den Hinden zu sprechen
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Das Gestikulieren stammt aus der altgriechischen Rhetorik und ist eines der bezeichnendsten Merkmale der italienischen Kulturidentitit.
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isch oder iiber das Essen zu verstindigen
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misch an die Seite klopfen.
Oder mehrmals mit flacher

DURSTIG!

Glas abspreizen und Richtung gespitzte
Lippen deuten lassen, um ein flieen-

Von einer Faust nur den Daumen als
des Getrink zu symbolisieren.
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Handinnenseite in kreisenden
Bewegungen iiber den Bauch-
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| WELCH VORFREUDE!
Hinde auf Gesichtshéhe flach
aneinanderreiben, dabei leicht
die Schultern und die Augen-
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GENUSSGEOGRAFIE

Cereali — Getreide

grano tenero L&
(Weichweizen) i )

grano duro (Hartweizen)

riso (Reis)

—

mais (Mais) L -
\4 orzo (Gerste) Y U

':_‘ / farro (Dinkel)

v grano saraceno (Buchweizen) .

Grassi - Fette

burro (Butter)
olio d’oliva (Olivendl)
grassod’oca (Ginsefett)

strutto (Schmalz oder anderes
Schweinefett)

Formaggi grattugiati sulla pasta — Reibekise fiir Nudeln

Gusti e condimenti — Aromaten

“we
b
= o 4 e
— 5 b
o~ ] i c, T v
Granapadano ~ — % =y ({Ba‘x‘, pﬁﬁ'
o / L&)
Trentingrana \'JJ - J s . LR
&y \ () tertu fo (Triiffel) :
Parmigiano Reggiano basilico (Basilikum) Y OV i
.. . finochietto Bl W,
Parmigiano + Pecorino (Wilder Fenchel) 4 g N
Pecorino W erbe aromatiche Vi 4
(Krduter) g i
- hl‘,,; ";
41 aglio (Knoblauch) # b L
f??; ﬁ Ricotta affumicata - 4o L
¥ @ pepe (Pfeffer) W &
( » | Ricottasalata ®_ peperoncino (Chili) t :
A Bonting 4& spezie (Gewiirze: Zimt, Safran ...) Q\
i /’j \; Y affumicato (geriuchert) o/
Caciocavallo S i agrodolce (bittersiiR) 42\1{’ {\
Pasta — Nudeln N Pomodoro — Tomate
N\ zr -
R Nt N
. > ) % AL ARG
uovo (Ei) N M\\ i ‘
grano duro (Hartweizen) Sy 4§
¥ =
L _H chitarra (Chitarra) 4
mattarello (Nudelholz) y
\/
mano (handgemacht) . {\_ ’j’-lx
¢ -
2 trafila (Form) G } {
..,"E) castagna (Esskastanie) 4 \—P)
=L  granosaraceno (Buchweizen) Italia bianca — senza pomodoro
f < (weifles Italien — ohne Tomate)
@‘ grano arso (verbrannter Weizen) @) Italia rossa— con pomodoro

Wichtige pasta-Stidte im Laufeder Zeit

(rotes Italien — mit Tomate)
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www.lacartedesvins-svp.com
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MARIELLE GAUDRY

Al"

Bicchiere alto
hohes Glas
(150-160 ml)

Tazzina Tazza grande
kleine Tasse grofle Tasse
(50-70 ml) (150-160 ml)

Bicchierino
kleines Glas
(50-70 ml)

Piccolo bicchiere
kleines bauchiges
Glas (200 ml)

Bicchiere Calice

da Martini Kelchglas
Martiniglas (300-500 ml)
(250 ml)

CAFFE CORTO / RISTRETTO

25 ml espresso kleiner espresso
Standard (< 25 ml)

CAPPUCCINO CAFFELLATTE
1 espresso + 125-135 ml 1 espresso
geschlagene Milch und + 125-135 ml Milch
Milchschaum + Kakaopulver
(nach Belieben)

Varianten
CHIARO — weniger Kaffee,

etwas mehr Milch
SCURD — mehr Kaffee,
weniger Milch

ALVETRO - im Glas serviert -

DECAFFEINATO — mit entkoffei-
niertem Kaffee

SECCO — ohne Milch, nur mit
Milchschaum

SENZA SCHIUMA - ohne Milch-
schaum

e —

MAROCCHINO

1 espresso + 25 ml aufgeschiumte
Milch + Kakaopulver

W -—

CAFFE FREDDO

1 gebriihter espresso, im
Kiihlschrank aufbewahrt

CAFFE AL GINSENG

1 espresso + 5 g Ginsengextrakt +
4 g Zucker
+ 5 ml veganer Drink

LUNGO

grofier espresso
(> 25 ml)

LATTE MACCHIATO

1 espresso + 130 ml heiffe Milch
mit Milchschaum

N |

%

SHAKERATO

doppelter espresso
+ 3 Eiswiirfel + 1 TL Zucker,
im Shaker geschiittelt

ESPRESSO AMERICANO

doppelter espresso
+ 30 ml heifles Wasser

DOPPIO

doppelter espresso
(2x25 ml)

MOCACCINO

25 g Zartbitterschokolade
+ 1 espresso + 200 ml Milch
+ Kakaopulver

CORRETTO

1 espresso
+ 3 ml Likor
(anice...) oder grappa

ESPRESSINO
1 espresso
+ 50 ml cremige Milch
+ Kakaopulver

-—

MACCHIATO

1 espresso + 1 Klecks
Milchschaum caldo (mit warmer
Milch) oder freddo (mit kalter
Milch)

SCHIUMATO

1 espresso + 50 ml
Milchschaum
auf dem Loffel

CAFFE CON PANNA

1 espresso + 30 ml Schlagsahne

CAFFE D’0RZ0
30 ml Getreidekaffee
(als Koffeinalternative)

Gurin CZ{om
BICERIN CAFFE COMPLETO
1 espresso + 25 ml Sahne + 10 ml dhnlich caffe viennese:
Milch + 25 g Schokolade + 1 espresso + 10-30 g
% TL Zucker Schokolade + 30-60 ml gesiifte
Schlagsahne + Kakaopulver

=
v\g%am{en

a

@Saalemfo, %pulien
CAFFE IN GHIACCIO

1 espresso + 2 Eiswiirfel
Variante

CON LATTE DI MANDORLE
+ 10 ml Mandeldrink

Oenetien

-
%m/ﬂanien

CAFFE ALLA
NOCCIOLA NAPOLETANA

1 espresso + 10 g selbst gemachte

Haselnusscreme + 25 ml
Sahne + 10 g Zucker

%[aﬁrien

CAFFE CALABRESE

1 espresso + 5 ml Cognac
+ 1 Stiick Lakritze
+ 1 TL Vollrohrzucker

%séana

MORETTA DI FANO
1 espresso + 1 TL Weinbrand
2 TL Anislikér + 1 TL Rum +
1 TL Zucker + etwas Abrieb
von 1 Biozitrone

CAFFE PADOVANO ODER CAFFE PEDROCCHI
(benannt nach dem historischen Café in Padua)
1 espresso + 50 ml Schlagsahne mit Minze
(70 ml Sahne, 20 ml Milch + 20 ml
Minzesirup) + Kakaopulver

PONCE ALLA LIVORNESE

1 ristretto + 20 ml Rum
+ 1 TL Zucker
+ Abrieb von 1 Biozitrone

Decaffeinato: ein koffeinfreier ESPRESS0, doch alle Kaffeevarianten konnen auch entkoffeiniert bestellt werden, ganz nach Belieben.

DAS FRUHSTUCK

Prima colazione verkorpert wohl mehr als alle anderen Mahlzeiten die Identitit jenseits der Alpen.

Das Wort colazione

Von collatio, was im Spitlateinischen
»Versammlung« bedeutete und ur-
spriinglich die Mahlzeit der Monche
bezeichnete, die sie nach dem
letzten Gottesdienst am Abend ein-
nahmen. Heute dagegen ist colazione
kein sehr kollektiver Augenblick.
Ob zu Hause oder an der Theke im
Café, im Stehen oder am Tisch, man
l4dt niemanden dazu ein. Das prima
(»erste«) bezieht sich auf die erste
Mabhlzeit des Tages. Und wird ganz
selten fiirs Mittagessen verwendet.

»Ttalianc vero«

Meist besteht colazione aus etwas
Siilem, Schnellem, hiufig mit
einem Kaffee oder cappuccino samt
Croissant. Ironischerweise ist kein
Bestandteil davon original Italie-
nisch. Der Kaffee? Italiens berithm-
tester Einwanderer! Croissant? Soll
in Wien erfunden worden sein,
nach einem nichtlichen Angriff
der Ottomanen: Einzig die Bicker
waren wach, schlugen Alarm und
damit den Feind in die Flucht. Zur
Feier dieser Leistung erfand man
kipferl, Vorfahren aller croissants,
auch des italienischen cornetto.

« EIN MODERNES RITUAL -

Alessandro Marzo Magno be-
richtet in seinem Buch Il genio
del gusto (2014), dass es sich um
eine neue Gewohnbheit handelt:

»Cappuccino mit diesem
Schaum, der das Friihstiick
zahlreicher Italiener erhellt, ist
Sohn der professionellen Sieb-
druckmaschinen im Café und
des espresso [...]. Bevor es diese
Maschinen gab — ab Beginn des
20. Jh. -, konnte es italieni-
schen cappuccino gar nicht
geben, er war nur ein besserer
Milchkaffee.«

MARTINA LIVERANI

Sfogriare

S MIEAND. - )

FRUHSTUCKSREISE DURCH ITALIEN

Es gibt ihn noch, lokal, den vereinzelten Widerstand gegen die
unangefochtene Vorherrschaft des caffé mit cornetto: seltsam
(aber kostlich) — diese Ausnahmen wirken fast exotisch.

IN GENUA
Focaccia wird
in Milchkaffee getunkt.
IN NEAPEL
Der caffe wird zu sfogliatelle getrun-
ken, mit Creme oder ricotta gefiillte
Blitterteigstiicke.
IN SIZILIEN
Friihstiick mit Brioche, genannt col
tuppo (»mit Dutt«) und granita.
IN DEN DOLOMITEN
Der Tag beginnt mit Strudel.
IM PIEMONT
Man genieft zabaione und krumiri-
Kekse (siiRer Miirbeteig).

AUF SARDINIEN
Es gibt seadas, mit pecorino gefiillte
Teigtaschen, gebraten und mit
Honig betriufelt.

IN MAILAND
Zum caffé kommt eine Brioche,
veneziana genannt (bestreut mit
Hagelzucker und/oder mit Mandel
aromatisierte Glasur).

IN ROM
Man bestellt einen caffé mit
maritozzo (mit Schlagsahne gefiilltes
Brotchen) oder, wer es lieber salzig
mag, pizzetta mit Tomate.

BEI DEN KALABRESEN
Scaldatelle (oder scaddateddi),
ein brezelihnliches
Kreuzkiimmelgebick

IM SALENTO
Pasticciotto aus Lecce,
ein mit Konditorcreme gefiilltes
Miirbeteiggebick, ist
weit verbreitet.

DER ZUCKER DRANGT ZU TISCH

Wihrend des Zweiten Weltkriegs
iibernahmen die [taliener unfrei-
willig erstmals das stif3e Friihstiick,
denn die Soldaten wurden mit einer
morgendlichen Ration aus Scho-
kolade, Keksen, caffé¢ und Milch
ausgestattet. Doch bis hinein in die
1950er-Jahre war das Friihstiick
eher herzhaft, es bestand aus Resten
vom Vortag (Brot, Kise, Eiern und
weiteres). Bis in die 1960er-Jahre
blieben siifie Speisen den beson-
deren Gelegenheiten vorbehalten.
Dann brachte der Wirtschaftsboom
Kekse, Brotaufstriche (Nutella®
wurde 1964 erfunden), Joghurt und
industriell hergestellte Konfitiiren,
Getreidekaffee und Trinkschokolade
auf die Tische.

COLAZIONE AUS DER TUTE?

Auch die Gebickindustrie trug zur
Standardisierung des Friihstiicks
bei. Die Mailidnder Firma Tre Marie
erfand in den 1980er-Jahren die
erste Reihe von tiefgekiihlten vor-
gebackenen cornetti, die alle Bars im
Lande eroberten. Daher stammt die
Idee, die zur Gewohnheit wurde,
den espresso oder cappuccino mit
einem heiflen, gefiillten cornetto zu
geniefen. Zu Hause machten sich
Produkte von Mulino Bianco breit
(Friihstiicks- und Snackprodukte,
Teil der Barilla-Gruppe) mit einer
Reihe von unvergesslichen Werbe-
spots mit einer perfekten Familien-
idylle rund um das Friihstiick mit
industriell hergestellten Keksen und
Gebick. Daher stammt auch der
Ausdruck famiglia del Mulino Bianco:
perfektes hiusliches Gliick, aber
gekiinstelt).

VY SIEHE AUCH

FEINES ITALIENISCHES GEBACK,
S. 48, ZABAIONE, S. 111, KEKSE, S.
160,CORNETTO, S. 356, STRUDEL,

S. 381




»GNOCCHI«<-UNIVERSUM

Zwar haben gnocchi mit Kartoffeln ganz Italien erobert, doch jede Region — besonders im Norden - hat noch ihre eigenen
speziellen Zubereitungen, welche das Universum der gnocchi in Geschmack und Formen erweitern!

ILARIA BRUNETTI

WEITERE ZUTATEN:
lediglich Wasser
SERVIERT MIT: Butter und
ein Kase wie grana oder
geraucherter ricotta

S SRUN BT A
WEIZEN-
MEHL

geformt mithilfe
eines Loffels

) o6 reeees
== . WEITERE ZUTATEN:

Mehl, Eier und grana padano

SERVIERT MIT: Champignons

/ oder weiBen Triiffel

» ) mit den Handen oder
. RenTI™ mithilfe einer rigagnocchi
ittt 29000000000° a geformt
WEITERE ZUTATEN:
(weiBe spétzle) Spinat (griine 0000870 2000
spétzle) %‘\“El EF,4
SERVIERT MIT: A\ 5o
Sahne und Speck oder Butter
und Kase
mithilfe einer
Spatzlepresse/-reibe 3
geformt Lo <
‘a_rRon> .-
MILCH .-, et WEITERE ZUTATEN: Wasser und Mehl
Sipeeennilc \A LAH/A SERVIERT MIT: Bohnen, Speck,
V*\‘ /1/4 Zwiebeln und Tomaten
Ahnelt sehr gnocchetti alla
: collescipolana (Umbrien), serviert mit
ettt Booog . Wiirsten, Tomaten und Bohnen
“““DEH[]' . mit den Handen
geformt
OMB A‘{OQ) ..........
........ “‘l PHE][
WEITERE ZUTATEN: WEITERE ZUTATEN:
Muskatnuss WeizengrieB
8 < SERVIERT MIT: robiola SERVIERT MIT:
IEMoON (Streichkase), Tomatensauce Butter und Kase

[EEPRTY oder ragu mit den Handen

geformt mithilfe geformt
eines Loffels K

WEITERE ZUTATEN:
manchmal Kartoffeln

SERVIERT MIT:
Butter und Kase

geformt mithilfe
eines Loffels

7 T
RICOTTA

WEITERE ZUTATEN: Mehl
SERVIERT MIT: Butter und parmigiano

geformt mithilfe
eines Loffels

SEMMEL-
BROSEL

WEITERE ZUTATEN:
Briihe, Knoblauch, Butter

SERVIERT MIT: Butter und Salbei
oder Wirsten aus Mantua

mit den Handen
geformt

SRUNDZUTAT 2N
MAISMEHL

WEITERE ZUTATEN:
Reste von polenta + ‘)““CAﬁf/
Mehl + Eier ODER o

Maismehl + Buchweizen

+ Wasser + Milch

SERVIERT MIT:
parmigiano oder in
Fleischbriihe

geformt mithilfe
eines Loffels

WEITERE ZUTATEN:
Trentingrana (Hartkése)

SERVIERT MIT: Butter, Salbei
und geschmolzenem Kése

mit den Handen
geformt

" HAUPTZUTAT "\

" WALFAT7,

WEITERE ZUTATEN: Eier, Mehl,
manchmal Mangold, parmigiano

oder Butter und parmigiano

mit den Handen
geformt oder mithilfe
eines Loffels

WEITERE ZUTATEN:

manchmal Kartoffeln

SERVIERT MIT: silter
(Hartkase)

geformt mithilfe
eines Loffels

7 % WEITERE ZUTATEN:
. Eier, grana padano
(‘ und Mangold oder

' : Wildkrauter
. SERVIERT MIT:
¢ Butter und Salbei

geformt mithilfe
eines Loffels

WEITERE ZUTATEN:
Weizenmehl

SERVIERT MIT:
Butter und pancetta

geformt mithilfe
eines Loffel

WEITERE ZUTATEN:
Weizenmehl, manchmal
Buchweizenmehl

SERVIERT MIT: Késesauce
(fontina und Tome aus
Savoyen)

mithilfe von
rigagnocchi geformt

WEITERE ZUTATEN:
geftillt mit einer entsteinten
ganzen Pflaume

SERVIERT MIT: Butter, Zucker
und Zimt

WEITERE ZUTATEN:

mithilfe von rigagnocchi

mit den Handen geformt
geformt

In der Toskana auch gnudi genannt

SERVIERT MIT: Butter und Salbei

Spinat oder Mangold, Milch,

Kastanien- und Weizenmehl, Eier
SERVIERT MIT: Butter und Salbei

. ) \‘\\\Ncnlllof WEITERE ZUTATEN:
Milch, grana padano,
o/ GRUNDZUTAT N\ Eier, Butter
..' - AR SERVIERT IN:
SALTBACKENES"™ Brihe
B R OT .......... geformt mithilfe
p eines Loffels
Oppar®®

o e Vollstandig: pizzoccheri della
.............. Q\ll“ CChg, Ry Valchiavenna
B WEITERE ZUTATEN:
Eier und Milch
SERVIERT MIT: Sauce aus
Butter, Salbei, Kase (bitto,
scimut oder casera)
geformt mithilfe
Onp AROQ} eines Loffels
OMNEDER,,
WEITERE ZUTATEN: Eier, Milch,
. Zwiebeln, Schnittlauch, Petersilie,
i “ Kase, Speck, manchmal mit Leber
fed e, SRRy : oder Spinat
! s ¥ :
(e Lt : SERVIERT IN: Kochsud oder mit WEITERE ZUTATEN: Eier, mit oder ohne
4 - - Butter und Kase Kartoffeln, Mehl
. . mit den Handen SERVIERT MIT: Butter und Salbei oder
“. TR NTINO geformt mit gerauchertem ricotta

........... : geformt mithilfe eines Léffels
oder mit rigagnocchi

WEITERE ZUTATEN:
Eier, Mehl und Frischkase

tumin dal Mel W\ ZU[.'[’/]
SERVIERT MIT: Butter und o
parmigiano =l
B (,:“ o~
mit den Handen il 4
geformt f
UpEMLA g, ) - o ¢
%\jé [@,&-.. KURBIS .. Rprravt
SN S T ent o T
3 2 REHESHMLY
S >
QSS[”-A/V/ WEITERE ZUTATEN:
Kirbis, Kartoffeln und
Kastanienmehl
'OIE s 0\4'(

SERVIERT MIT:
Butter und Kase

geformt mithilfe
eines Loffels oder mit
rigagnocchi

’._.-"..':""..GRUNDZUTAT.‘.."
//f KARTOFFELN "\:

WEITERE ZUTATEN:
Milch, Butter und parmigiano

SERVIERT: im Ofen Uberbacken;
mit Butter und parmigiano

mithilfe eines
Ausstechers oder mit
den Handen geformt

s o
- %%%QS’ 6'% s
" HAUPTZUTAT ™\

......... , HART- N\

' _.-"WEIZENGRIESS"-: '

FRIAUY : :

WEITERE ZUTATEN:
Butter, Eier, parmigiano

SERVIERT IN: einer Briihe

geformt mithilfe
eines Loffels



SUPPE & CO.

Suppen, Eintdpfe und minestre stehen fiir die cucina povera (» Arme-Leute-Kiiche«). Tauchen wir ein in die fliissigen Geniisse!

Nicht verwechseln! ‘

In Italien unterscheidet man drei Arten von Suppe:

Zuppa

Suppe, zu der normalerweise Brot gehort: ent-
weder eingeweicht, gerdstet oder in Form von
Croutons. Der Begriff leitet sich vom gotischen
suppa (»eingeweichtes Stiick«) ab, das sich auf in
Briihe eingeweichtes altbackenes Brot bezog, die
Grundnahrung des armen Volkes. Wie jede Regel
hat auch diese viele Ausnahmen ... es gibt auch
zuppe ohne jegliche Zugabe von Brot!

Minestra

Hiufig mit Gemiise, manchmal mit Fleisch, gegart
in Wasser oder Briihe. Statt Brot kommen in
diesem Fall Nudeln oder Kérner hinzu. Eine be-
rithmte Ausnahme ist minestra maritata, ganz ohne
Getreidezugabe. Die Bezeichnung stammt aus dem
Lateinischen, menestrare (»liefern«), diese Suppe
waurde frither vom Familienoberhaupt serviert.
Achtung: minestre asciutte (»trockene Suppen)
sind primi piatti (also Teigwaren oder Reisgerichte
wie risotto) in nicht fliissiger Form!

Minestrone

Anders als minestra, die auch nur aus einem ein-
zigen Gemiise bestehen kann, handelt es sich

hier um eine grofle Auswahl an Sorten, dar-

unter sowohl Kartoffeln als auch Hiilsenfriichte.
Manchmal kommen noch pasta oder Reis hinzu. In
piirierter Form heifit diese Suppe passato.

ECHTE ZUPPE, WO DAS BROT REGIERT

PANCOTTO (ganz Italien): Brot in Briihe gegart,
gewiirzt mit Butter, grana padano aus dem Norden
(auch panada genannt) und Olivendl sowie peco-
rino in Mittel- und Siiditalien, dort konnen auch
noch Gemiise hinzukommen.

ACQUACOTTA (Mittelitalien) — »gekochtes
Wasser«: mit Gemiise, Kriutern, manchmal ein
verquirltes Ei und altbackenes Brot als Beigabe,
das gerostet oder getrinkt wird

PAPPA AL POMODORO (Toskana): berithmte
Vereinigung von Brot und mit Basilikum aroma-
tisierte Tomaten

SEUPA ALLA VALPELLINENTZE/ ZUPPA ALLA
VALPELLINZESE (Aosta-Tal): Roggenbrot, Wir-
sing, fontina (Schnittkise) und Fleischbriihe, alles
geschichtet und iiberbacken. Wenn Lauch den
Kohl ersetzt, puaro genannt.

ZUPPA ALLA PAVESE (Lombardei): In einer Pfan-
ne mit Butter 8 Brotscheiben braten, auf vier tiefe
Teller verteilen, auf jede Scheibe 1 Ei aufschlagen

und etwas parmigiano dariiberreiben. In jeden Tel-
ler (nicht aufs Eigelb) 250 ml heifle Briihe giefen.

ILARIA BRUNETTI

PROTEINE DER CUCINA POVERA

ZUPPA DI LENTICCHIE E CASTAGNE
(Abruzzen) — Linsen (manchmal auch ® ‘
Kichererbsen) und geristete Esskastanien: In ®
einem Topf 200 g Linsen mit 1 Lorbeer-

blatt in Wasser garen. In einer Pfanne 50 g

Speck und 250 g gerdstete Kastanien, beides in
Wiirfel geschnitten, mit Thymian und Majoran
braten. Einige Loffel Tomatensauce hinzufiigen,
ebenso die fertig gegarten Linsen mitsamt etwas
Kochwasser. Das Ganze noch 10 Minuten kochen,
dann mit Rostbrot servieren.

JOTA (Friaul): Bohnen, fermentierter Kohl, Kar-
toffeln, gerducherte pancetta, manchmal Schweine-
koteletts

ZUPPA DI CICERCHIE (Umbrien) — Platterbsen:
mit einigen Tomaten, Zwiebeln und Kartoffeln,
aromatisiert mit Salbei und Rosmarin

MINESTRA CRAPIATA (Basilikata): Dinkel und
Hartweizen mit Bohnen, Kichererbsen, Linsen
und Platterbsen

MINESTRA MESCIUA (Ligurien): Kichererbsen,
weifle Bohnen und Emmer, angemacht mit hoch-
wertigem Olivendl aus der Region

MINESTRA DI ORZO E FAGIOLI (Friaul) — Gerste
und Bohnen: mit pancetta oder Speck, Zwiebeln,
Karotten und Kartoffeln, serviert mit reifem
montasio (Hartkise)

SEELENTROSTER MINESTRONE

Aus einer Reihe an Saisongemiise, Hiilsen-
friichten, manchmal pancetta oder Speck,
hiufig mit Kérnern: minestrone ist das Vor-
zeigefamiliengericht, fiir das es nicht wirk-
lich ein Rezept bedarf. Nichtsdestotrotz gibt
es je nach Stadt folgende Vorlieben:
— Genua: lauwarm oder kalt genossen,
hiufig mit bricchetti (streichholzféormige
Hartweizennudeln)
— in Mailand: bevorzugt mit Reis, hiufig
mit pancetta oder Speckschwarte

:ii - nordlich von Garda (Venetien) fiigt man

i vorgegarte Esskastanien hinzu
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KORNERUBERFLUSS: MINESTRE

MINESTRA DI ORZO E PATATE (Trentino-Siid-
tirol, Aosta-Tal) — Gerste und Kartoffeln: In einer
grofen Pfanne mit Butter je 1 Karotte, Zwie-

bel und Stange Staudensellerie anbraten. Dazu
kommen 3 geschilte Kartoffeln und 100 g Speck,
beides in kleine Wiirfel geschnitten. In einem Sieb
250 g Perlgraupen abwaschen, hinzufiigen und mit
1,51 heiRem Wasser (oder Briihe) bedecken. Das
Ganze 1 Stunde kochen.

MINESTRA DI FARRO (Toskana, Umbrien): Em-
mer mit Zwiebeln, Karotten, Stangensellerie, pan-
cetta; pecorino zum Servieren. Kann mit weiterem
Gemiise oder gerosteten Esskastanien angereichert
werden.

PASTA E PATATE (Kampanien) — Nudeln und Kartof-
feln: Sehr nahrhafte Suppe, statt Teigwaren kon-
nen Blumenkohl oder Erbsen verwendet werden.
RISO E ERBORIN (Lombardei): Reis und Peter-
silie in Wasser oder Briihe garen, dann mit Butter
und grana padano anmachen. In Venetien kommen
noch Kartoffeln hinzu fiir riso, patate e parsemolo.
PASTA E FAGIOLI (ganz Italien) — Nudeln und
Bohnen: Schénes Duo in vielen Varianten
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KOSTLICHER BRODO (»BRUHE «)

ZUPPA IMPERIALE (Emilia-Romagna): Rind-
fleischbriihe mit in Wiirfel geschnittenem und
im Ofen gebackenen Teig aus Grief}, Eiern und
parmigiano. In den Abruzzen auch mit pecorino

SCRIPPELLE ‘NFUSS (Abruzzen): Diinne salzige
Fladen (scrippelle) in Speck ausgebacken, bestreut
mit pecorino, eingerollt und in Gefliigelbrithe
serviert

BRODETTO PASQUALE (Latium) — Osterbriihe: ge-
gart mit Hihnchen-, Lamm- und Rindfleisch, mit
verquirlten Eiern, Majoran, Zitrone und pecorino

MINESTRA DI PASTA REALE (Emilia-Romagna) —
pate royale: franzésischer Ursprung, Windbeu-
telchen in Rinderbriihe gegart. Den Brandteig mit
65 g Mehl, 50 g Butter, 100 ml Wasser und 2 Eier
zubereiten. Im Ofen zu Windbeuteln backen und
dann zum Servieren in die Briihe geben (siehe

S. 131).

TRIDDI IN BRODO (Apulien): Teig aus Hartwei-

zenmehl, pecorino und Petersilie, mit drei Fingern
(tridd im Dialekt) zerzupft und in einer Gefliigel-
briihe gegart.

ANOLINI IN BRODO (Emilia-Romagna): Nudeln
mit Schmorfleisch oder Kise gefiillt, serviert in
Hiihner- oder Rinderbriihe, wie tortellini

HIER TUMMELT SICH DAS GEMUSE

ZUPPA DI CICORIA, CACIO E UOVA (Abruzzen) —
Wegwarte, Kise und Ei: Fleischbriithe wird tiber
verquirlte Eier gegossen, dazu kommen Wilde
Wegwarte (Zichoriengewichs), angebraten, und
pecorino. In Kampanien auch mit Zucchini

ZUPPA DI ORTICHE (Molise) — Nesseln: Diese
Suppe brennt garantiert nicht! Nesseln putzen
(Handschuhe benutzen), benétigt werden 600 g
Stingel. In einem grofien Topf mit Olivensl und
50 g gewiirfeltem pancetta 1 klein gehackte Zwiebel
anschwitzen. Dann 2 reife, klein gewiirfelte
Tomaten hinzufiigen und nach 10 Minuten die
geputzten Nesselstingel einlegen. Salzen, mit
‘Wasser bedecken und weich garen. Mit Réstbrot
servieren.

RIBOLLITA (Toskana): beriihmte Suppe mit Brot,
toskanischem Schwarzkohl, Bohnen und Gemiise

MINESTRA DI RISO E VERZA (Lombardei, Kam-
panien): Reis und Wirsing, di magro (fleischlos) im
Siiden, mit pancetta im Norden

MINESTRA DI TENERUMI (Sizilien): seltene
Delikatesse auflerhalb der Insel, mit Kartoffeln,
Tomaten, cucuzze-und tenerumi-Zucchini (Bldtter).
Mit oder ohne Nudeln servieren.

ZUF DI zuccA (Friaul): Maismehl und Kiirbis
gegart in Wasser und Milch, abgeschmeckt mit
Butter und kalter Milch

S
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Se non ¢ zuppa é pan bagnato.

»Das ist keine Suppe, das ist getrinktes
Brot«: Wenn zwei Dinge unterschiedlich
dargestellt werden, aber in Wirklichkeit
dasselbe meinen: Jacke wie Hose.

Minestra riscaldata: »aufgewirmte Suppe,
romantische Beziehung, die nach einer
Trennung wieder »aufgewirmt« wird.

Gallina vecchia fa buon brodo.

»Eine alte Henne macht eine gute Brithe.«
Mit dem Alter kommt die Weisheit.

La solita minestra
»Immer die gleiche Suppe«
Das ewig Gleiche; Einheitsbrei

WENN SICH DAS FLEISCH DAZUGESELLT

ZUPPA SCOTTIGLIA (Toskana): auch cacciucco ge-
nannt, entweder mit Gefliigel, Kalb und Rind oder
Lamm und (Wild-)Schwein mit Tomaten, Chili,
Zitronenschale und Kriutern gekocht

SAURE-SUPPE (Trentino-Siidtirol) — mit Kutteln,
Zwiebeln, Essig und Zitronenschale, auf altbacke-
nem Roggenbrot serviert

CISRA (Piemont): Kutteln mit Kichererbsen (cisi
im Dialekt), pancetta und Schweinekoteletten,
typischerweise am Tag der Toten (2. November)

MINESTRA MARITATA (Kampanien) — verheiratet:
Mit Hochzeit ist die von Fleisch (Schweinswiirste,
Gefliigel und Rind) mit Gemiise (Endivien, Brok-
koli ...) gemeint, ohne Getreideprodukte

MINESTRA DUMEGA (Lombardei): An Festtagen
reicherte man die Suppe traditionellerweise mit
dumega an, einer lokalen Gerstensorte, sowie mit
Schwarte und Schweinsfiiflen

MINESTRA DI RISO E FEGATINI (Lombardei) —
Reis und Gefliigelleber: 300 g Reis (Sorte vialone
nano)in 1,5 | Fleischbriihe garen; in einer Pfanne

6 Gefliigellebern in Butter anbraten, zum Reis
geben und mit Petersilie und parmigiano servieren.

/YY" SIEHE AUCH

MINESTRONE, S. 24, MEER SATT, S. 248,
KICHERERBSEN: KONIGE DER ARMEN, S. 276, PASTA
E LEGUMI, S. 280, TORTELLINI IN BRODO, S. 332,
PAPPA AL POMODORO, S. 370




Viva Ltalia!
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