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Die Akademie der italienischen Küche 
wurde 1953 vom Journalisten und Schriftsteller 
Orio Vergani gegründet. Ihr Ziel ist es, italieni-
sche Traditionen in Italien und in der ganzen 
Welt zu schützen und zu fördern.

Heute hat die Akademie über 7500 Mit-
glieder in 50 Ländern.  Die Mitglieder der Aka-
demie, die nicht als professionelle Köch*innen 
oder Gastronom*innen arbeiten können, sind 
über 225 Vertretungen in Italien und 90 im Aus-
land aktiv.

Die Akademie präsentiert sich online auf 
ihrer Website (www.accademia1953.it) und bie-
tet eine App zum kostenlosen Download auf  
Tablets und Smartphones.



Die italienische Küche ist heute eine der am wei-
testen verbreiteten und beliebtesten der Welt. Die 
Zutaten für unsere Gerichte sind in jedem Land und in 
jeder Stadt erhältlich, und italienische Restaurants lo-

Dieser beeindruckende Erfolg ist das Ergebnis ei-
ner langen und komplexen Geschichte.

Die Wurzeln der faszinierenden Erzählung der 
italienischen Küche, die zum ersten Mal in Form ei-
nes Comics vorliegt, liegen weit in der Vergangenheit 
in der Antike. Die Geschichte beginnt etwa vor 3000 
Jahren mit den Etruskern, die bereits Pasta und ande-
re Gerichte zubereiteten, die bis heute beliebt sind; es 
geht weiter mit den Römern, den Arabern auf Sizilien, 
dem Mittelalter und den üppigen Banketts der Re-
naissance. Mit der Ankunft von Lebensmitteln vom 
amerikanischen Kontinent im 16. Jahrhundert änderten 
sich unsere Essgewohnheiten allerdings radikal. 

Schokolade und viele andere Zutaten krempelten 
unsere Küche komplett um. Es ist außerdem faszinie-
rend zu verfolgen, wie die Nahrungsmittelindustrie 
seit dem späten 19. Jahrhundert die Art und Weise, wie 
wir jeden Tag essen, vereinfacht, unterstützt und be-

.
Am Ende unserer Reise durch die Geschichte bie-

ten wir einen kleinen Einblick in die Gerichte, die heu-
te unsere traditionelle Küche am ehesten repräsen-
tieren. Wir laden Sie herzlich ein, sie selbst 
auszuprobieren!

Paolo Petroni
Präsident derAkademie
der italienischen Küche
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99

DIE ETRUSKER

Vor 3000 Jahren lebten 
die Etrusker in Mittelitalien. 
In der Phase ihrer größten 
Expansion erstreckte sich ihr 
Territorium von der Po-Ebene 
bis nach Neapel. Zu dieser Zeit, 
im 5. Jahrhundert v.Chr. war 
Tarquinia eine der größten  
und wichtigsten Städte. 

Dank der Gemälde und Flachreliefs, die in den 
prächtigen Grabstätten in ihren großartigen 
Nekropolen gefunden wurden, konnten wir ihre 
Geschichte rekonstruieren.

Die Etrusker waren ein großartiges Volk und 
betrieben Handel, Landwirtschaft (Gerste, 
Hart- und Weichweizen) und Viehzucht.
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Auch die Jagd war wichtig. Wildvögel wie Enten, Krähen und Spatzen waren 
Favoriten, ebenso Wild wie Schwarzwild, Rotwild und Hasen. 

Schleudern 
gefangen.

Papa, 
ich bin 
bereit!

Lasst 
die Hunde 

los!

Guter Schuss! 
Arthumes* hat 

deine Hand 
geführt!

Eine Ente! 
Leg sie 

zu den anderen.

Das Bankett 
heute Abend 

wird des 
neuen Lebens, 
das wir feiern, 

würdig sein!

Treffer!

Die verschiedenen Tiere wurden 
mit Netzen, Hunden, Bogen und...

*Göttin der Jagd 

Ja, 
Herr.

Seine Frau hatte einige 
Tage zuvor ihren zweiten Sohn 
geboren und...
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...einer der Gründe für ein üppiges 
Bankett war für die Etrusker 
tatsächlich die Geburt eines neuen 
Familienmitglieds.

Auf dem Rückweg wollen 
die Jäger Fisch kaufen.

Denn Meeres- und Süßwasserfische 
waren ebenfalls essentiell. Gefangen 
wurden vor allem Tunfisch, Brassen, 
Barben, Schwertfisch, Muränen, 
Karpfen, Hummer und Schalentiere.

Alle morgens erjagten und gekauften Tiere werden 
zubereitet und den Gästen angeboten 
und so das bereits üppige Mahl komplettieren.

Was wird es geben? Das wissen wir bald. 
Die Expedition ist fast zu Hause.

Man verwendete Angeln, 
Speere und Netze, je nach 
Fischart und Ort.

Andere waren zu Ehren der Toten, für 
eine Hochzeit, zur Ankunft eines wichtigen 
Gastes und zur Stärkung persönlicher 
und geschäftlicher Verbindungen.
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Die Feuer in der Küche wurden vor dem 
Sonnenaufgang entfacht und erloschen 
erst abends nach der Abreise der Gäste. 

Ziegen werden zusammen mit 
Schafen gehalten. 
Aus ihrer Milch machte man 
Käse, ihr Fell wurde 
zu Wolle gesponnen.

Gegessen werden außerdem 
Hühner, Siebenschläfer, 
Igel und Stachelschweine.

Rindfleisch war allerdings 
nicht verbreitet, da die 
Ochsen bei der Feldarbeit 
gebraucht wurden.

Diener braten Wildschwein am Spieß und 
schmoren Ziegen- und Schweinefleisch.

Das Fleisch 
braucht mehr Saft:
Es ist zu trocken.

Soll ich 
mehr Fett 

dazugeben?

Nein, 
nur etwas 

mehr Öl und 
Lorbeer.

Papa, 
wo ist Mama? 

Ich muss ihr erzählen, 
was ich geschossen 

habe!

Stimmt!

Sie wird 
in der Küche 
sein: sie will 

jedes Gericht 
abschmecken!
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Wie 
läuft es 

hier?

Die Zwiebeln und Karotten 
sind fertig. Die Erbsen 

sind geschält.

Perfekt! Vergesst nicht, 
die Karotten 

mit Petersilie und 
Koriander zu würzen...

Und denkt an 
Myrtenbeeren und 

Kreuzkümmel für Brassen 
und Tunfisch.

Ja, Herrin...

Mama, Mama! 
Ich habe 
eine Ente 

geschossen! Ja, mit der 
Schleuder 

und... 
Wirklich?!

Oh, die süße 
Sauce! 

Ah! Keine Saucen! 
Nicht süß, 

nicht salzig, nicht 
würzig!

Vor dem 
Essen wird 

nicht 
genascht!
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Vor dem Essen 
wird nicht 
genascht!

Auch wenn es unterschied-
liche soziale Klassen gab, 
war die Erziehung ähnlich; 
der Speiseplan aber nicht!

Aber 
ich habe 
Hunger!

Dein Vater ist 
bald von der Mine 

zurück, 
dann essen wir.

Jetzt sei so lieb 
und gib ein paar 
Kichererbsen 

in die Dinkelsuppe.

Ist das 
genug? 

Ja...

Jetzt gut 
umrühren.

Wer weiß, 
was beim Bankett 
aufgetischt wird... 

Bestimmt nicht 
nur Focaccia 
und Suppe!

Vielleicht 
machen 
sie auch 
Pasta!

Oder Acquacotta (eine 
Gemüsesuppe), oder Linsen, 
Saubohnen und Kichererb-
senbrei: typische Gerichte 
der Armen und Sklaven.
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Die Mutter hat Recht! Die 
Mägde bereiten gerade die 
Zutaten auf dem Tisch vor.

Sie verkneten sie zu einem 
kompakten Teig...

...Rollen diesen mit einem 
Wellholz dünn aus...

...schneiden ihn mit einem  
gezahnten Schneidrad in Streifen...

... und garen dann die Strei-
fen in kochendem Wasser.

Eine unglaublich moderne Methode, 
rekonstruiert mit den Fundstücken 
aus einem etruskischen Grab 
bei Orvieto.

Nach dem Abseihen geben sie 
den exzellenten geriebenen Käse  
aus Luni zur Pasta.

Die Gäste sind im 
Triclinium und haben es sich 
auf Kline bequem gemacht. 

Wir tragen bald 
die Speisen auf!
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Das Bankett 
möge beginnen!

...das auch pünktlich kommt.

Der erste Gang besteht aus Salaten 
mit gekochtem und rohem Gemüse.

Dann werden Wildbraten 
und gekochtes Fleisch serviert.

Die gebratene Ente wird besonders 
von ihrem jungen Jäger freudig 
begrüßt.

Dann folgen Brasse, Tunfisch 
und Meeresfrüchte.

Alles wird mit Saucen und heißem Gebäck gereicht. 

Tatsächlich, alles ist bereit, man wartet nur noch 
auf das Zeichen des Familienoberhaupts...
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Klänge von Aulos (einer Doppelflöte), Tamburin 
und Lyra sowie die grazilen Bewegungen 
griechischer Tänzerinnen begleiten das Mahl.

Wein ist unentbehrlich. In EINEM 
Gefäß, das als ,Dinos‘ bezeichnet 
wird, wird er je nach Stärke vom 
,leitenden Diener‘ mit Wasser 
gemischt.

Einer der Gäste erhebt das Glas.

Zwischen den Gängen reichen 
Diener Schalen mit Duftwasser, 
damit die Gäste sich die Hände 
waschen können.

Auf das Neugeborene! 
Mögen Tinia* und die 
Penaten** ihn immer 

beschützen!

*Zeus; **Ahnengeister, die das Heim 
schützen

Zum 
Wohle!

Und schließlich der Nachtisch.

Kuchen gefüllt mit Trauben, 
Granatäpfeln, Pflaumen. Pfannkuchen 
mit getrockneten Früchten und Honig.

Fladenbrot mit Trauben, verschiedenen 
Käsesorten mit Honig, frischem und 
getrocknetem Obst.
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Der Junge - von Fest und morgendlicher 
Jagd noch voll der Euphorie - will endlich 
zum ersten Mal Wein probieren.

Tatsächlich wird er bei weiteren Banketts 
noch die Gelegenheit haben, doch es 
kommen harte Zeiten auf sein Volk zu.

Die glanzvollste Zeit der 
Etrusker geht langsam 
zu Ende - so wie dieses Bankett.

Halt, mein Sohn! 
Du bist noch zu jung 

für Wein. 
Deine Zeit kommt noch. 

Schütte ihn zurück!

Die Schlachten gegen Syrakus, die Kelten  
und die Römer führen zur Assimilierung 
der Etrusker als vollwertige römische 
Bürger bis 100 v.Chr.

Eine fortschrittliche Zivilisation, mit einer raffinierten, 
vielfältigen und köstlichen Kulinarik, wird verwässert, 
verliert ihr ureigenstes Aroma für immer, wie der Wein, 
der verdünnt wurde, wenn er zu stark war.
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DIE RÖMER

Die etruskische Küche hat die der Römer stark beeinflusst. 
Diese erreichte ihre größte Pracht in der Kaiserzeit. 
Besonders in...

Rom. 90 v. Chr.

Dass wir dies und alles andere über die römische Küche wissen, verdanken 
wir der unschätzbaren Arbeit des römischen Kochs und Schriftstellers 
Marcus Gavius Apicius.

Die Etrusker lehrten die 
Römer sogar das 
Brotbacken, das sich von 
einfachem Fladenbrot
aus wildem Getreide zu dem 
Brot entwickelte, das wir 
noch heute essen.

Damals gab es drei Arten 
Brot:

Das dunkle ,Plebeius‘ oder 
,Rusticus‘, aus Vollkorn und 
manchmal Hülsenfrüchten 
für die Ärmsten, das 
,Secundarius‘, aus weißem, 
nicht sehr feinem Mehl,  
und das ,Panis Candidus‘, 
aus dem feinsten Mehl ganz 
ohne Kleie.

Danke! 
Seid 

gegrüßt!

… Hier ein Laib 
Candidus.

DIE RÖMER
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DIE RÖMER

Doch nicht jeder konnte sich Brot leisten. Die Armen, die die 
oberen Etagen der Insulae* bewohnten, gaben fast ihren 
gesamten Lohn für Miete aus. Ihr Frühstück bestand also immer 
aus Resten vom Vorabend.

*typische römische Wohnhäuser

*Dinkelsuppe mit dicken Bohnen

Die wohlhabenden Bewohner der ersten Etage 
genossen ein ganz anderes Ientaculum*.

Fabata* … ...selbstgebackenes 
Schwarzbrot und etwas Käse.

*Frühstück

*Bäcker

Was gibt 
es heute 
Leckeres, 
Mutter?

Für dich Brot,  
heißes Fladenbrot,  

das der Pistor*  
frisch gebacken  
hat, und Honig  

und Milch.

Dein Vater und ich 
essen Käse, Datteln, 

Kapern und 
ein paar Oliven  

aus Gaeta.

Schling‘ 
doch nicht 

so!

Heute ist 
doch das 
Bankett, 
richtig?

Ja,  
aber erst  
muss ich 
noch...
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… zum 
Forum Boarium 

(Viehmarkt) wegen der 
Bullen, von denen 

ich gestern 
gesprochen habe.

*Mittagessen

Was ist mit dem 
Prandium*?

Ich gehe 
in die Caupona* 

von diesem 
Griechen.

*Taverne

Iss‘ aber nicht schon 
wieder Fleisch. 

Dort sind auch Dinkel, 
Eier und Zwiebeln, 

sehr sehr gut.

Ja, Liebes. 
Das sehe 
ich dann.

Wirt, ich hätte gern 
etwas Mulsum*, 

Grillspieße, ein Stück 
Käse, Oliven und 
Trauben. Danke!

*heißer, gewürzter Wein 
mit Honig

Dann gehe ich  
ins Bad...

…und dort gibt es 
einen hervorragenden 

Thermopolium*, wo sie eine  
köstliche Fischsuppe 

machen!

*eine Art 
Schnellimbiss

Gut, aber bitte vergiss‘ 
nicht, dass wir um vier 

erwartet werden.  
Sei nicht zu spät!

Oh je, ich 
komme zu 

spät!
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Siehst du? Wir 
kommen zu spät!  
Du weißt doch,  

wie sehr ich das 
hasse!

Tut mir Leid, 
Liebes.  

Ich mach‘ es 
wieder gut!

Dies ist ein wichtiges 
Bankett. Will dein 

Freund, der Senator, 
heute nicht diesen 
fabelhaften Deal 

abschließen?

In der Tat: wohlhabende Leute in wichtigen Positionen 
luden Freunde und Bekannte fast jeden Nachmittag 
in ihr Domus* zum Essen ein, auch aus persönlichen 
und geschäftlichen Gründen.

Die Gäste gingen durchs Atrium*, zogen ihre 
Sandalen aus und schlüpften in Solae, die viel 
bequemer waren. Diener begrüßten sie dann 
mit Blumenkränzen.

Du hast Recht. 
Ich denke, ich werde neben 

ihm sitzen, damit wir 
das ausführlich  

besprechen können...

*luxuriöses Stadthaus

Hoffen wir das 
Beste: wir brauchen 

Sesterzi!

Folge mir bitte ins 
Triclinium**.

*Innenhof; **Bankettsaal

Die Gäste machen es sich gemäß der Sitzordnung 
des Gastgebers bequem. Der Ehemann hat seinen 
gewünschten Platz bekommen. Er und die anderen 
warten auf den Beginn des Festmahls.

Vor dem Essen servieren Sklaven verschiedene Weine, die zu den 
Speisen getrunken werden: Mulsum, Falernum, Aglianico, Cecubo...

Willkommen!
Ich hoffe, dass alles  

zu Eurer Zufriedenheit ist, 
und auch wenn es nicht 
mit dem berühmten Fest 

des Trimalchio vergleichbar 
ist, will ich doch 

ankündigen, dass...

*eine Figur aus dem Satyricon: ein 
unglaublich reicher ehemaliger 
Sklave, der für seine Freunde 
ein spektakuläres Bankett gibt.

DIE RÖMER
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*Vorspeise

…es als Gustatio* Seeigel, Austern, Spargel, Lucanicae aus Lucania, Eier, 
Drosseln und Hasen gibt.

Der erste Gang startet mit 
sizilianischer Moräne, Brasse, 
Garnelen...

…Barbe, Steinbutt, Seezunge und 
hervorragendem Seehecht, heute 
frisch gefangen und aus Ostia 
geliefert.

Weiter geht es mit Wild: Fasan mit 
Steinpilzen, Gartengrasmücken, 
Tauben...

... zartem Schweinebraten, ein paar Siebenschläfern, 
Hühnerpastete und Ficatum* höchster Qualität. 

*feigen-gemästete Leber oder mit Feigen 
gekochte Leber

Alles großzügig mit 
köstlichem Garum* 
gewürzt. Genießt das 
Festmahl!

*Sauce aus sonnenfermentierten, gesalzenen 
Fischinnereien, die am häufigsten genutzte Sauce 
für alle Gerichte.

Das Bankett erreicht seinen Höhepunkt: die Gäste 
unterhalten sich, erfreuen sich an den Derisores* 
und lauschen der Musik und den Versen, die von 
Dichtern dargebracht werden.

*Narren

DIE RÖMER
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Endlich der letzte, süße Gang! Er besteht 
hauptsächlich aus Honig, Datteln, 
getrockneten Früchten und Käse, serviert...

Das Bankett geht zu Ende. Die Gäste beenden 
ihr Geplauder und kehren vor Einbruch 
der Dunkelheit nach Hause zurück.

Wie 
ist es 

gelaufen?

Ja, aber ich habe 
nichts vom Ficatum und 
den Siebenschläfern 

bekommen, ich saß 
zu weit weg...

Du kannst das  
morgen zum Frühstück 
zusammen mit unserem 

Sohn in Ruhe 
genießen!

Keine Angst.
Ich habe uns 

etwas 
zusammenpacken 

lassen!

Eine 
Sportula*!

Ha ha ha, aber 
sicher!

...mit wahrhaft architektonischen 
Kompositionen aus frischem Obst.

Was  
sagst du...  
Verzeihst 
du mir?

*ein Leinenbeutel, in dem Reste 
aufbewahrt wurden

Wir haben 
einen hervorragenden 
Deal gemacht! Genau 

so gut wie das Essen,  
das serviert 

wurde!

DIE RÖMER
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DAS MITTELALTER
DAS MITTELALTER

Nach dem Zusammenbruch des Römischen Reiches im Jahr 
476 n. Chr. begann das Mittelalter. Dieses Jahrtausend 
galt als dunkle Zeit voller Invasionen und Furcht. 
Dennoch erhellten viele helle Lichtblicke 
diese Dunkelheit...

... und einer der bedeutendsten 
Charaktere mit Strahlkraft war 
Friedrich II. von Schwaben.

Das letzte von ihm erbaute Schloß 
wurde zu einem beispiellosen Zentrum 
für Kultur, Wissenschaft und 
Forschung.

Apulien, Castel del Monte, 1250 n. Chr.

Auch die kulinarische Entwicklung 
verlangsamte sich; tatsächlich kennen wir 
kein Kochbuch aus dieser Zeit. Trotzdem 
gibt es einige Veränderungen, wie wir gleich 
sehen werden.

Die Arbeiten 
sind fast 
beendet.

Ja: nur noch 
ein paar Verzierungen 

aus Breccia 
Corallina-Marmor  
und der Feinschliff  
am Brunnen. Wenn 

Friedrich kommt, wird  
er sich freuen!



Ja, Junge. Nimm 
dein Essen.  

Wir haben nicht 
viel Zeit.

War das die 
Glocke zum 

Mittagessen?
Ihr Herren! Es 
ist fast bereit!

Was hat deine 
Mutter dir 

mitgegeben?

Gerstenbrot, 
Wurzeln und 
Zwiebeln...

Was hast 
du?

Wie immer: 
Schafskäse, 

Roggenbrot und 
Grünzeug. 

Hast du gehört? 
Friedrichs Gäste  

beginnen ebenfalls  
ihr Mahl.

Sicher 
werden sie...

DAS MITTELALTER
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… auf bequemen Bänken sitzen, an 
einem langen, voll gedeckten Tisch.

Zuerst bekommen sie 
Knoblauch-Kürbis-Suppe.

Igitt! Ich mag Koblauch nicht!

Solltest du aber! 
Knoblauch ist gut für 
den Magen und hilft 

bei Fieber.

Ganz anders als 
die Kohlsuppe, die 
wir von unseren 

Frauen jeden 
Abend bekommen!

Und sie essen mit polierten 
Holzlöffeln.

Dann kommt der Hauptgang: 
Fleisch!

27
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Du weißt ja, das wird immer 
hart, darum lassen es die 
Edelleute erst weichkochen...  

... und dann braten.
Findet das Bankett zu einem  
besonderen Anlass statt, 
wird der Braten zuerst in Teig 
gewickelt und dann gebacken.

Ob ich das je einmal 
essen werde? 

Ich kann es von hier 
aus schon riechen!

Es wird sorgfältig mit 
Rosmarin, Salbei, Thymian 
und anderen Gewürzen 
gewürzt, oder süß-sauer 
glasiert - darum riechst  
du es.

Wie machen 
sie das?

Sie mischen den Saft 
unreifer Trauben 
mit Zitronensaft und 
Zucker.

DAS MITTELALTER
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Das Fleisch wird geschnitten 
serviert. Die Gäste nehmen 
es dann mit der Hand...

... und legen es auf eine Scheibe 
Brot, wie auf ein kleines Tablett.

Echtes Brot! Aus dem 
feinsten, weißesten Mehl! 
Nicht wie unseres!

Zum Schluss 
WERFEN sie ein paar 
saucengetränkte 

Stücke und Knochen 
unter den Tisch... 

für die Hunde!

Und  
dann?

Sie waschen ihre Hände 
in Schalen mit Duftwasser,  

damit ihre Finger nicht  
fettig sind...

... und sie die wertvollen Krüge voller Rot- oder 
Weißwein nicht FALLENLASSEN. Sie trinken nicht einfach 
Wasser wie wir!

Würdet Ihr mir den Krug 
reichen, wenn Ihr fertig 

seid, werte Dame?

29
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Vielen Dank.

Aaaah! Aber 
nichts stillt den 

Durst besser 
als Wasser!

Aber jetzt 
wieder an 
die Arbeit!

Woher weißt 
du das alles?

Das ist eine 
lange Geschichte... 

Vielleicht erzähle ich 
sie dir eines Tages. 
Jetzt aber wieder  

an die Arbeit.

DAS MITTELALTER
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Und jetzt, werte 
Gäste, endlich der 

Gang, auf den wir alle 
gewartet haben!

Wie ihr wisst, ist der 
Fürst aus Palermo 
zurückgekommen 

und beweist einmal 
mehr seine berühmte 

Großzügigkeit.

Ich danke, werter 
Herr, für solche 

Liebenswürdigkeit und 
Gastfreundschaft...

Wir sind es, 
die Euch danken 

müssen für...

... das 
Zuckerwerk 

aus Marzipan!
Tragt sie 

auf!
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mmm… so 
köstlich!

Woraus  
werden 

sie 
gemacht?

Aus 
Mandelpaste 

mit Honig 
und Eiweiß! Sie werden 

typischerweise 
zum Ende 

des Ramadan 
gegessen.

Es ist ein heiliger 
Monat des Fastens und 

des Gebets; an seinem Ende 
feiern Muslime ein Festmahl 

mit vielen verschiedenen 
Speisen und einer großen 
Auswahl an Süßigkeiten!

Verzeiht meine 
Unkenntnis, aber 
was ist Ramadan? Ich kenne einen 

muslimischen Herrn in 
Palermo, in dessen Laden 

ich diese Delikatesse 
gekauft habe.

Wann immer ich ihn 
treffe, erzählt er mir 
die Geschichte seines 

Ururgroßvaters  
aus der Zeit, als Muslime 

die Vorherrschaft 
in Sizilien hatten.

Faszinierend! 
Bitte erzählt!
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DIE ARABER

Dies ist Palermo um das Jahr 1000 n. Chr.

Es ist Eid al-Fitr*,  
das Festmahl am Ende  
des Ramadan.

… Der Ururgroßvater des Bäckers ist noch klein 
und begleitet seinen Vater auf die Straße um 
zu feiern. Das Fest dauert schon eine Weile.

*Fest des Fastenbrechens

Die Feierlichkeiten begannen bei Sonnen-
aufgang, wie vom Propheten verfügt.

Komm, Vater!  
Wir kommen  

zu spät!

Sayyid!* 
Datteln, 

Pistazien?

Nein,  
Shukran**… 
wir haben  
es eilig!

*Herr; **Danke

Hammelrippchen? 
Gewürzt mit  

Rosmarin und 
Schnittlauch!

Nein, nein 
… danke!

Yalla*, 
lass uns 
schnell 
machen!

*Los jetzt!
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Es ist fast 
Zeit für...

... das 
Schattenspiel! 

Liebe Kinder! 
Vor langer Zeit gab  

es einen Ort genannt 
Termini Imerese.

Es gab eine Menge 
an Windmühlen, die 

Hartweizen zu Mehl mahlten, 
um Pasta zu machen, 
die sie ‘Vermicelli‘  

nannten.

Dort war ein arabisches 
Soldatenlager, und der 

befehlshabende General liebte 
diese Vermicelli 

mit Sardinen.

Doch es gab ein Problem:  
die Sardinen rochen so stark,  

dass sie den Geschmack von Sauce  
und Pasta komplett überlagerten.  

Es stank zum Himmel!
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‘

So rief der General 
den Lagerkoch zu sich und befahl 

ihm, eine Lösung zu finden. Der Koch 
begann sofort mit der Arbeit 

und fügte dem Gericht 
wilden Fenchel hinzu.

Gefolgt von 
Rosinen, Pinienkernen 

(hervorragend bei 
Vergiftungen),  
und einer Prise  

Safran.

Mit dieser Kombination  
schuf er etwas ganz Besonderes.  
Dieser neue, süßere, orientalische  
Geschmack verband sich perfekt  

mit dem Originalaroma des einfachen 
Gerichts der Fischer.

Der General probierte und war 
begeistert! Der Koch erhielt 

die höchsten Privilegien und sein 
Rezept wurde Geschichte: tatsächlich 

essen wir noch heute Vermicelli 
mit Sardinen und Fenchel!

?!

Eid mubarak*! 
Wie geht es dir?

Eid mubarak, 
Mein Freund! 

Ganz gut, 
und dir?

*festlicher Gruß
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Sehr gut: Allah  
ist großzügig! 

Wie geht es deiner 
Frau? Begleitet 
sie dich nicht? Sie ist zuhause 

bei unserer jüngsten 
Tochter, die gleich 

nach dem Essen 
eingeschlafen ist. 
Und dies ist unser 

ältester Sohn!

Salam! 
Und hier ist meiner. 
Los, sei nicht so 

schüchtern! Eid  
mubarak!

Eid 
mubarak!

Wenn ich deinen Sohn 
sehe, wird mir klar, wie 

lange wir uns nicht mehr 
gesehen haben.  

Wie ist die Arbeit?

Naja… Ich arbeite 
mit Tunfischfischern, 

aber es ist harte 
Arbeit für wenig 

Geld. Wie gehen deine 
Geschäfte?

Es läuft gut, 
Allah sei Dank! Wein, Oliven 
und Mandeln haben wieder 

eine reiche 
Ernte gebracht!

Keine Sorge, 
auch für dich 

wird es besser 
werden.

Hast du vorher 
auch zuhause 

gefeiert?
Ja…

Das freut 
mich sehr für 
euch alle...
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Wir hatten 
ein großes Essen mit 
unseren Verwandten, 

wie jedes Jahr.

Wir haben Safranreis-Kugeln mit Käse- 
und Erbsenfüllung gegessen...

…Vermicelli wie im Schattenspiel,  
mit Sardinen, Pinienkernen und Rosinen...

… Couscous mit Auberginen  
und anderem Gemüse, auch wenn 
ich es lieber mit Fisch esse!

Dann Hammelfleisch mit Oliven, gewürzt 
mit Zimt und Nelken...

...gekochte Eier mit 
Spinat und Gurken...

So viel 
Essen!
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Im Winter hätte meine Mutter noch Schnee 
mit dem Saft frischer Orangen und Zitronen 
getränkt und Sorbet gemacht...

Sie macht auch Süßigkeiten! Ihre Cannoli 
sind so lecker!

Zum Schluss gab es Datteln, 
Orangen und Feigen.

Und 
ihr?

Also wir haben Linsensuppe, etwas Huhn 
und eine Handvoll Datteln gegessen.

Ist das 
alles?

Ja…

…mmm…
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Kinder! Wollt Ihr 
etwas Köstliches 

probieren?

Ja, bitte!

Kommt 
mit.

Hier, 
bitte!

Was ist 
das?

Dies sind Stigghiole:  
Spieße mit Lamminnereien,  

mit Petersilie und Zwiebeln. 
Probiert, es wird euch 

schmecken!

Und kennt ihr 
dies?

Nein! 

Es ist 
Cassata! 

Gut! Ricotta aus Schafsmilch 
mit Zucker, Marzipan und kandierten 
Zitronen, Orangen und Mandarinen.  

Eine echte Delikatesse!

Herr, 
sie sind 

köstlich! 
Shukran!

Shukran 
jazilan*!

Ha ha ha,  
aber sehr 

gern! Allah ist 
barmherzig und 

das sollten  
wir auch sein!* Vielen Dank
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Darf ich dich auch 
zu etwas einladen? Wir könnten 

in die Taverne dort drüben gehen: 
Ich habe gehört, dass sie einen 

hervorragenden Zibibbo importieren, 
einen süßen Wein direkt aus Cap 

Zebib in Tunesien, 
aber...das geht ja nicht...

Stimmt, 
wir können keinen 
Alkohol trinken!

Sollen wir   
einen Minztee 

trinken?

Perfekt! 
Lass uns 

gehen!

Warte!  
Wo sind die 

Kinder?

Hier!

Ah, jetzt stecken 
wir fest, mein 

Freund. Wer könnte 
sie jetzt von hier 

weglocken?

Ha ha ha!  
Du hast Recht: Ich 

glaube, unser Tee muss 
noch eine ganze Weile 

warten!

Und so, mit viel Spektakel, Essen und Musik dauerte 
das Fest bis zum späten Abend - des nächsten Tages!
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Nach diesen Geschenken,   
die ihn so glücklich gemacht hatten,  

beschloss der Ururgroßvater,  
dass er eines Tages anderen die gleiche 

Freude bringen würde, mit seinem 
hervorragenden Essen!

Und das ist es auch,   
was sein Ururenkel bis 

heute tut!

Tatsächlich, haben 
diese Süßigkeiten mich 

wirklich glücklich 
gemacht! Vielleicht... 

Insha’allah!

Wie 
bitte?

So Gott will! 
Gute Nacht,  
werte Dame.

Bis morgen, 
werter 
Herr!

EINE 
WUNDERBARE 
GESCHICHTE, 
WERTER HERR. 

SO 
FASZINIEREND! 
BITTE ERZÄHLT 

MEHR!
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DIE RENAISSANCE

Nach dem Mittelalter begann eine Zeit  
voller Entdeckungen und Innovationen.

Sie erstreckte sich von den Fahrten 
des Kolumbus bis zur Französischen 
Revolution: die Renaissance!

Die neue Ära begann in Florenz.

Florenz im Jahr 1770: ein junger Wolfgang 
Amadeus Mozart kommt zum ersten Mal nach 
Italien. Der Großherzog der Toskana, Peter 
Leopold, hatte ihn eingeladen, in der Villa 
Poggio Imperiale zu spielen.

DIE RENAISSANCE
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Unsere 
aufrichtigste 

Wertschätzung, 
Wolfgang!

Ich bin  
unendlich 

dankbar, Euer 
Hoheit!

Und  
Kompliment auch  

an unseren 
Nardini!

Zu Ihren 
Diensten, 
Hoheit!

Verehrte Gäste!  
Zum Abschluss dieses 
Symposiums möchte 

ich Ihnen eine Auswahl 
leichter Erfrischungen 

anbieten.

Wir hoffen,  
sie sind zu Ihrer 

Zufriedenheit!
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Vater, haben 
Sie diese Gabel 

gesehen? Sie ist...
sonderbar!

DU HAST Recht.  
In Salzburg habe 
ich noch nie eine 

solche Gabel 
gesehen.

Bitte lassen 
Sie mich ihren 

Ursprung 
erklären...

Wie Sie ganz richtig bemerkt 
haben, hat diese Gabel vier Zinken. 

Allerdings ist das eine neue 
Entwicklung.

Sie haben sicher bereits mit einer Gabel  
mit zwei Zinken gegessen, denn die wurde  

schon vor dem Jahr 1300 benutzt,  
um heiße Pasta zu essen.

Seltsamerweise  
hat sie sich hier in Italien 

nur sehr langsam  
durchgesetzt, weil  

die Kirche sich  
gegen sie aussprach.

Bis vor wenigen Monaten  
war sie in den Konventen  

noch immer verboten,  
weil ihre Form an den  
Dreizack des Teufels 

erinnert!
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Zwischen der Gabel mit zwei und  
mit vier Zinken gab es eine  
Zwischenversion mit drei Zinken.

1533 heiratete Caterina de’ Medici Heinrich II 
von Frankreich und nahm sie dorthin mit, neben 
etlichen italienischen Köchen und Rezepten.

Sie brachte einmal ein kleines Etui zu einem Bankett mit. 
Sie öffnete es und zeigte den ungläubigen Gästen das neue 
Besteck! Seinen Griff zierte sogar das Wappen der Medici.

Ihr Sohn, Heinrich III, versuchte, 
sie am Hof verpflichtend 
einzuführen, um ,sauberes Essen‘ 
zu fördern, wie er es ausdrückte.

Schließlich machte Gennaro 
Spadaccini, Kämmerer von 
Ferdinand IV von Bourbon in 
Neapel, die Gabel zu dem, was 
Sie jetzt in der Hand halten. 
Mit ihr lässt sich Pasta viel 
besser greifen.

Sie sehen selbst, 
dass das eine  

fantastische Idee 
war!
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Ich 
stimme 

zu!

Ihr Italiener  
seid ein außerordentlich 

innovatives Volk!

Sie schmeicheln uns zu sehr,  
doch ich bin geneigt, Ihnen zuzustimmen,  
wenn ich an andere, noch unglaublichere 

technische Innovationen 
in der Küche denke.

Das beste Beispiel ist die Hochzeit einer 
weiteren Medici, Maria...

… mit Heinrich IV von Frankreich, 
der seine eigene Hochzeitsfeier 
verpasste, weil er im Krieg war.

Es war der 
5. Oktober 1600.

Man stelle sich vor: gigantische 
Zuckerstatuen von Jagdszenen, 
vielfältige Tiere und Szenen aus 
epischen Erzählungen...

...Tischtücher mit Blumen- und 
Tiermotiven...die bei jedem Fleck 
mit einem neuen, sauberen Tuch 
bedeckt wurden...

… weiße Servietten, auf 
fantastische Weise gefaltet 
und um Messer mit runder Spitze 
geschlungen, denn das Essen 
wurde nicht mehr aufgespießt; 
Löffel und Gabel waren jetzt 
unverzichtbar.

Und noch so viel mehr!

DIE RENAISSANCE

46



Es fand im größten Saal des Palazzo Vecchio statt,  
dem Salone dei 500.

Die Königin saß am Haupttisch mit sechs Gästen, 
darunter Kardinäle, Herzoginnen und Großfürsten.

An den weiteren, im Hufeisen angeordneten 
Tischen saßen 300 Edelfrauen.

Und auf dem Tisch in der Mitte lag ein Löwe.  
Auf ihn werden wir später zurückkommen...
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Wie bei jedem wohlanständigen 
Bankett gab es Diener mit genau 
zugeordneten Rollen in der 
Kunst des schönen Dienens.

Der Hofmeister war für die 
Organisation des Menüs und die 
Speisenfolge verantwortlich.

Der bekannteste war 
Cristoforo Messisbugo. 
Er arbeitete am Hof von 

Ferrara und veröffentlichte 1549 
ein Buch über Bankette, 

das berühmt wurde.

Der Vorschneider war geschult 
darin, verschiedene Speisen 
korrekt zu schneiden. Er schnitt 
nach einem präzisen Ritual und 
legte die Stücke auf ein großes 
Tablett, von dem die Gäste sich 
ihre Portion nahmen.

Der Mundschenk servierte den 
Wein, den ein Diener vorbereitet 
hatte. Dieser kostete die Getränke 
auch vor, zur Kontrolle ihrer 
Qualität und um auszuschließen, 
dass sie vergiftet waren.

Pagen oder Diener servierten 
die Speisen auf Tabletts und 
reichten Schalen mit beduftetem 
Wasser zum Händewaschen.

In diesem Fall waren es 300 
junge Leute, eingeteilt in Gruppen 
mit verschiedenfarbigen Anzügen, 
von 25 Unteroffizieren angeführt, 
und von 25 Küchenaufsehern 
unterstützt!

Und zum Schluss: die Köche.  
Sie waren nicht sehr geachtet 
und man sah sie bei einem 
Bankett nie im Saal.

Doch sie waren auch Teil der 
Bankett-Brigade, die man 
,Ufficio di bocca‘ (wörtlich: 
,Amt des Mundes‘) nannte!

Doch kommen wir zurück zum Hochzeitsbankett 
und dem Löwen. Als sich die Königin schließlich 
setzte, gefolgt von allen Gästen,

...öffnete sich 
der Löwe...
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...und entließ aus seinem Innern einen 
doppelköpfigen Adler, der hoch flog und weiße 
Lilien auf die Gäste schneien ließ.

Alle waren entzückt!

Selbst als der Adler...davonflog!

Das ist 
unglaublich!*

Das war nicht alles! Zu einem 
bestimmten Zeitpunkt wurde 
es dunkel im Saal und zwei 

roséfarbene Wolken schwebten 
von hoch oben herab.

*Ausruf im Original 
auf Deutsch

Auf ihnen zwei Damen, als Juno und Pallas 
gekleidet, die zu Ehren der Königin sangen.

Als das Licht zurückkehrte, war auf einem Tisch ein kleiner Garten gewachsen, 
mit Wegen, Büschen, Brunnen und Skulpturen aus Obst und Süßigkeiten.

Sogar MIT ZAHMEN, KLEINEN 
VÖGELN, die die Königin in ihren 
Händen hielt.
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Und neben all dem waren da die Speisen selbst!

Kalbspasteten in der 
Form von Einhörnern.

Wildschweinpasteten 
in der Form von 
Wildschweinen. 

Alles gewürzt mit einer 
Sauce aus Essig, Zucker  
und Zimt!

Die Königin liebte es!

Dekorierte Ochsenzungen.

Poularden mit Birnen.

Mit Figuren geschmückte 
Rührkuchen.

Geschmückte 
Pfaue.
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Englische Pies  
in Fischform.

Gefüllter 
Schweinebraten.

Grüne Mailänder Pasteten.

Selbst die geladenen Hochzeitsgäste auf den 
Seitenbänken genossen JEDEN Gang.

Jeder aß von einem separaten Teller. Wie Sie wissen,  
galten zu der Zeit bereits verschiedene Regeln der Etikette, 
die die Adligen befolgten.

Als nächstes wurde Käse serviert,  
darunter Raviggiolo und Marzolino.

Dann Trüffelklößchen.

Gefolgt von gekühlten Quitten.

Insgesamt gab es 26 kalte Gerichte, 18 heiße Vorspeisen, 10 heiße 
Fleischgerichte, Käse, Obst und Süßigkeiten!
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Ein Bankett, das jede 
Vorstellung sprengte! 
Amadeus, wärst du gern 

dabei gewesen?

… Wolfgang?!

Wo ist er hin?

Sucht  
er etwas?
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I-ich!?

Nein!

Was suchst du denn? 
Solltest du nicht 

im Saal als 
Ehrengast sein?

Ich habe nach den  
Süßigkeiten gesucht.  

Ich weiß, dass italienische 
Süßigkeiten sehr geschätzt 
sind, aber sie wurden noch 

nicht serviert, also...

Du bist nicht sehr 
geduldig, Junge,  

oder?

Warum ist dieses 
Buch so wichtig?
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Mmm …  
Wie komponierst 

du eine 
Symphonie?

Also...Ich 
schreibe die 

Noten für jedes 
Instrument auf 

ein Papier...

Und jeder Musiker 
im Orchester liest 
von diesen Noten 

ab, richtig?

Genau.

Siehst du, das 
Gleiche gilt für 

die Orchestrierung 
eines 

herausragenden 
Banketts.

Alle spielen 
zusammen 

und schaffen 
so die Magie 

symphonischer 
Musik.

Jeder in der Küche  
muss seine allerbeste Leistung  
abliefern, sowohl beim Kochen  

als auch beim Servieren. 
Kochbücher und Rezepte sind 

unsere Partituren.

Werden sie beschädigt,  
dann wissen wir nicht mehr,  

wie es weitergeht. Wir können 
improvisieren, das wäre für 

das Publikum aber nicht 
dasselbe.

Wer sind deiner 
Meinung nach 

die wichtigsten 
Komponisten?

Also... 
Haydn, Bach 

und Händel. Ich 
habe sie sogar 
transkribiert.

Siehst du, du hast sie 
kopiert, um von ihnen zu 
lernen! Genau das tun 
wir auch mit unseren 

Kochbüchern.
Für uns Köche gibt es 

drei Gastronomen, 
deren Bücher großen 

Einfluss hatten...
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Bartolomeo Sacchi, bekannt als Platina, 
schrieb 1475 ein Buch in lateinischer Sprache 
über das Vergnügen des Essens und die 
Gesundheit; darin waren auch Rezepte 
des Meisters Martino de’ Rossi. Es war 
unglaublich erfolgreich und wurde auf 
Italienisch, Französisch und Deutsch neu 
aufgelegt. 

Das Buch, das du in der Hand 
hältst und fast verbrannt 
hättest, ist eine Kopie davon.

Vor Sacchi gab es Martino de’ Rossi, 
bekannt als Meister Martino. 
Er wurde im Tessin geboren und 
kochte für Kardinal Ludovico Trevisan 
in Rom. 1460 schrieb er den ersten 
Text der Renaissance, der vom Kochen 
handelte: Libro de Arte Coquinaria.

Bartolomeo Scappi, der persönliche Koch 
von Papst Pius V, schrieb eine wahrhaftige 
Enzyklopädie mit über 1000 Rezepten mit 
dem Titel L’Opera (‚Das Werk‘), die 1570 
veröffentlicht wurde, mit wunderschönen 
Zeichnungen von Küchen und ihrer 
Ausstattung.

Danke: jetzt 
verstehe ich viel 
besser!
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Wolfgang, 
was machst 
du denn?!

Es gibt hier 
Pagen, die 
die Speisen 
auftragen...

Vater, probieren Sie dies 
hier! Sie sind aus Marzipan, 

bestäubt mit arabischem 
Salz! Einer der Köche hat 
sie mir gegeben. Sie sind 

unglaublich!

Was ist 
arabisches 

Salz?

Rohrzucker. 
Es wird auch süßes 
Salz oder, - mein 
Lieblingswort - 

zyprisches Pulver 
genannt.

Köstlich! 
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Wo warst du 
denn? Du sollst 

doch nicht einfach 
so verschwinden!

Bitte verzeihen 
Sie mir. Ich war 
in der Küche... 

ich bekam 
Unterricht  
in Musik!

In der 
Küche?!

Ha ha ha!  
Meister Mozart, 
Ihr werdet ein 
Revolutionär!
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Als die Welt auf die innovativen Meisterwerke des Komponisten aus 
Österreich wartete, kam es ab 1700 zu einer wahrhaftigen Revolution 
in der Küche - in ganz Europa, ganz besonders aber in Italien.

Um dies besser zu versehen, wollen wir Neapel im Jahr 
1839 besuchen, als es im Königreich beider Sizilien lag.

Sagen Sie bitte:  
sind diese 

Rübstiele frisch?
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Aber natürlich, 
meine Dame!

Hmm … 
vielleicht.

Oder 
haben Sie 

Kartoffeln?

Die besten  
im Königreich beider 

Sizilien!

Schau mal, mein Kleiner:  
sehen sie nicht wie 
Goldnuggets aus?

Woher 
kommen sie?

Ich... 
weiß nicht 
so recht.
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Sie kommen von sehr weit weg,  
aus Bergen, die man die Anden  
nennt. Sie liegen in Südamerika.

Ein Volk mit dem Namen 
Inkas lebte dort.  
Sie bauten Kartoffeln 
auf den Terrassenfeldern 
rund um ihre größte Stadt, 
Machu Picchu, an.

Nach der Ernte wurden die 
Knollen gesäubert und zum 
Trocknen in die Sonne gelegt.

Dann wurden sie zu 
Mehl zerstoßen und in 
vielen verschiedenen 
Rezepten verwendet.
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Die spanischen Konquistadoren brachten 
die Kartoffeln nach Europa, wo sie wegen 
ihres unregelmäßigen Aussehens zunächst 
argwöhnisch empfangen wurden...

...und sie schmeckten so 
widerlich! Denn die Leute 
wussten nicht, wie sie 
zubereitet wurden und 
kochten sie mit Blättern 
und Blüten, obwohl diese 
giftig sind!

Doch um 1570 überkamen 
die Karmeliter als erste 
ihr ursprüngliches 
Misstrauen und begannen, 
sie systematischer 
anzubauen...

...zunächst 
als Viehfutter. 

In der Mitte des 18. Jahrhunderts 
wurden Kartoffeln schließlich 
allgemein geschätzt und viele 
verschiedene ARTEN wurden 
angebaut. Eine davon hältst du jetzt 
in deiner Hand.
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Ich hätte auch 
gern ein paar 
Erdnüsse...

Wir haben die 
knusprigsten, 

größten Erdnüsse 
der ganzen 

Stadt!

Das dachte 
ich mir...

Wusstest du, 
dass sie auch 
aus Amerika 

kommen?

Einen Beutel, 
bitte.

Und noch 
Bohnen.

Oh, deren  
Geschichte kenne  
ich auch. Würdest 
du sie gern hören, 

Junge?

Ja!
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Dann müssen wir einer anderen Region 
in Amerika unsere Aufmerksamkeit 
schenken: Mexiko! Genauer gesagt 
einer Stadt, die von Azteken bewohnt 
wurde und einen komplizierten Namen 
trug: Tenochtitlan!

Bohnen wurden dort über 
Jahrtausende angebaut. 
Dann, mit den Spaniern und 
Portugiesen, kamen sie 
im 16. Jahrhundert auch zu uns.

Tatsächlich gab es bei uns schon 
vor dem Kontakt mit Amerika 
verschiedene Bohnen: Schwarzau-
genbohnen, die aus Asien zu 
uns kamen.

Doch die sind eine 
komplett andere 
Bohnensorte.

Stattdessen brachten uns die 
Schiffe von den Küsten Mexikos 
Bohnen wie Borlotti und Cannellini.

Die hast du bestimmt schon 
in den Suppen deiner Mutter 
gegessen!
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Magst du 
Suppe?

Nicht 
sehr...

Ha ha ha!  
Das hätte ich 
mir denken 

können!
Aber Suppe  

ist gesund! Könnte ich 
bitte noch die Hälfte 

von diesem Kürbis 
haben?

Natürlich!

Und ein paar 
Tomaten. Hervorragend! 

Aureous-Äpfel 
für die Dame!

Was bedeutet 
‚aureous‘?

Golden…

Da hast du recht, 
Junge. Um das zu 

verstehen, müssen 
wir sehr weit 

zurückgehen...

Warum?  
Sie sind 

doch rot?
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… zurück zu   
den Azteken  
oder den Inkas.

Beide Völker 
bauten 
Tomaten an.

Wie auch Kartoffeln und 
Bohnen sind Tomatensamen 
über den Ozean nach Europa 
gekommen. Sie kamen um 
1540 mit den Schiffen des 
berühmten Abenteurers 
Hernán Cortés hier an.

Die ersten Tomatenpflanzen, die in 
der alten Welt wuchsen, produzierten 
gelbe Früchte. Daher ihr Name ‚pomo 
d‘oro‘, also ‚goldener Apfel‘ 
auf Italienisch. 65
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Tomatenpflanzen galten zunächst als 
Zierpflanzen, ihre Früchte hielt man 
nicht für essbar.

In Italien pflanzte man sie 
zuerst im Norden an, um 1600 
dann auch hier im Süden.

Und 1694, hier in unserer 
Stadt, veröffentlichte 
Antonio Latini sein 
Kochbuch‚ DER MODERNE 
SENESCHALL...

...das das erste Rezept für 

''
Tomatensauce nach spanischer 

Art“ enthielt, das erste ‚offizielle‘ 
Rezept für Tomatensauce, das wir 
kennen. Aber...sie wurde noch nicht 
mit Pasta gegessen!
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Jetzt kennst auch 
du das Geheimnis der 

goldenen Äpfel.

Noch 
etwas? Haben Sie 

Kaktusfeigen-
Konfitüre?

Natürlich!

Hier, bitte: 
ganz so, wie 

meine Großmutter 
sie machte, die 

Heilige Jungfrau  
habe sie selig!

Sicherlich 
war es die 
Beste im 

ganzen Land.

Dazu noch 
zwei Portionen 
gelbes Mehl, 

bitte.

In der Tat!

Natürlich!

Mutter, woher 
kommt dieses 

Mehl?

Von 
Maiskolben...

Und sind die auch 
aus Amerika?

…Ja…
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Ganz richtig, mein 
Junge! Sie kommen 
aus der Maya-Stadt 
Palenque!

Die Mayas waren die ersten, die die 
Kerne trockneten oder kochten 
und sie dann zu Mehl machten.

Dann kochten sie das 
Mehl, genau wie wir heute, 
wenn wir Polenta machen!

Die Mayas 
nutzen die 
ganze Pflanze.

Aus den Kolben und 
Stämmen machten 
sie alkoholische 
Getränke, Zucker 
und Viehfutter.

Mit den Blättern deckten sie die 
Dächer ihrer Hütten und die Kerne 
wurden gemahlen oder am Kolben 
auf offener Flamme geröstet.
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Mais wurde zu einem 
Grundnahrungsmittel der 
norditalienischen Bauern.

Wegen der einseitigen Ernährung war in diesen 
Gegenden Pellagra (eine durch Vitamin B-Mangel 
ausgelöste Krankheit) weit verbreitet. 

Aber wie wir jetzt wissen, 
kommt es sicher nicht aus 
der Türkei!

Wir nennen es auch ,granturco‘ 
(,türkisches Korn‘). ,Türkisch‘ 
bedeutet hier, dass es aus einem 
fremden Land kommt.

Kolumbus erhielt es als Geschenk 
von ihnen; im frühen 16. Jahrhundert 
verbreitete es sich in Europa 
und kam von Süden her auch 
nach Italien.

Das Wort ,Mais‘ kommt von ,mahiz‘. 
So NANNTE es das Taino-Volk 
von Hispaniola, als Christoph 
Kolumbus dort ankam.

69

LEBENSMITTEL AUS DER NEUEN WELT



Aber...Werde 
ich dann 

nicht auch 
krank?

Aber nein...Keine Sorge, 
Junge. Deine Mutter weiß 

sehr gut, wie wichtig es ist, 
so viele verschiedene Dinge 

wie möglich zu essen!

Übrigens - und verzeihen Sie meine 
Neugier, meine Dame - weshalb  

kaufen Sie alle diese  
ausländischen Zutaten? 

Oh, meine Dame! 
Wenn nur meine Frau mir auch 

so ein Geschenk machen 
würde!

Man weiß nie, 
werter Herr, 

man weiß nie...!

Ich plane ein besonderes 
Geburtstagsessen für meinen 

Gatten: nur Zutaten 
aus Amerika!

Diese Paprika sehen 
hervorragend aus...

Ich nehme zehn, 
bitte.

Und einen Bund 
Chilischoten!

Sie sind wirklich scharf. 
Ihr Geschmack entführt 
Sie in das Land, aus dem 

sie kommen...
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...ein Land, von dem wir 
schon gesprochen 
haben: Mexiko!

Chilischoten wurden Tausende 
von Jahren von den Mayas und den 
Inkas angebaut und gegessen.

Kolumbus mochte sie und 
brachte sie 1493 von seiner 
ersten Reise mit nach Europa.

In Italien verbreiteten sie 
sich nach 1570, obwohl 
die Kirche gegen sie war...

Warum?
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Vielleicht weil  
sie den bösen 

Blick abwenden...

...und für 
die Frommen 
existiert der 
böse Blick 

nicht.

Doch steck‘ dies in 
deine Tasche, man 

weiß schließlich nie!

So, ich 
glaube,  

wir haben 
alles!

Mutter, 
wie haben 

keinen 
Truthahn!

Gut! Dann 
lass‘ uns 

bezahlen und 
einen holen.

Bleiben Sie  
doch, meine 

Dame!

Gennaro, 
hast du einen 

Truthahn?

Ja, habe 
ich!

Bring‘ ihn 
bitte für 
die Dame 
herüber!

Möchtest du, 
während wir warten, 
die Geschichte vom 
Truthahn hören?

Oh ja!
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…in Frankreich hieß er ,coq d’Indie‘ 
oder ,dinde‘, weil man dachte, dass 
Kolumbus in Indien gelandet sei...

… in Großbritannien heißt 
er ,turkey‘, weil er von 
türkischen Händlern ins 
Land gebracht wurde....

… und in Teilen Italiens ,dindo‘ 
oder einfacher ,tacchino‘, weil 
er ein Geräusch macht, das wie 
,toc-toc‘ klingt.

Man kannte das Tier 
unter vielen Namen:

Sie verbreiteten sich schnell in 
Europa und wurden zum zentralen 
Element üppiger Banketts und 
wurden auf Wandteppichen 
und Freskos dargestellt.

...während ihr 
Fleisch gekocht 
wurde.

...oder für Pfeile...

In seinem Reich wurden Truthähne für 
verschiedene Zwecke gehalten. Zum Beispiel 
dienten ihre Federn als Verzierungen...

Dann zurück nach Mexiko! Nicht zu den Mayas, 
sondern zu den Azteken. Genauer: an den Hof 
ihres größten Königs, Montezuma!

Wieder war es Kolumbus, der 
von verschiedenen Stämmen 
verschiedene Arten erhalten 
hatte und der den Truthahn 
1511 in die alte Welt brachte.
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Hier wird er 
auch ,gallinazu‘ 

genannt: 
,großer Vogel‘!

Ja, tatsächlich: 
dieser Händler ist 
wirklich ein guter 

Unterhalter!

Haben Sie auch 
Avocado oder 

Mango?
Nur ein  

paar  
Mangos...

Ich hätte 
gern 
drei...

Und einen 
Korb 

Erdbeeren.

Ha ha!  
Hast du 

gesehen, 
Mutter?

Ah, die sind 
wunderbar 
mit Kakao!

Gut! 
Haben Sie 
WELCHEN?

Unser letzter 
Beutel... direkt 
von der Insel 

Guanaja!

Woher?
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1585 verfeinerten Jesuiten und 
mexikanische Nonnen in Oaxaca  
das Getränk: die süße, heiße 
Schokolade, die wir heute trinken! 

Kolumbus und seine Begleiter mochten 
es allerdings nicht, denn es war kalt, 
bitter und scharf.

Die Azteken mahlten diese seltsamen 
Samen und weichten sie mehrere Tage 
in Wasser mit starken Gewürzen ein. So 
wurde daraus ein belebendes Getränk.

...Kakaobohnen! 
Für sie war es 
eine geheiligte 
Speise.

Am 15. August 1502 
erreichte eine der 
Karavellen des 
Kolumbus die Küste 
einer Insel: Guanaja. 
Einige Kanus fuhren 
auf das Boot zu. Die 
Einwohner brachten 
Geschenke zur 
Begrüßung. Besonders 
zu erwähnen ist eine 
große Schale voller...

Ha ha! Ich 
erkläre es dir!
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Und sie ist 
so köstlich! Fast 

noch leckerer 
als Cassata!

Zum Schluss 
brauche ich zwei 
Ananas und ein 
paar Papayas.

Ich fürchte, 
ich habe nur 
eine Ananas!

Das wird 
reichen 
müssen.

Das ist für 
die wunderbaren 
Geschichten, die 

Sie mit uns geteilt 
haben!

Hier, 
bitte.

Aber meine 
Dame, das 
ist zu viel!

Vielen Dank! 
Bis zum 

nächsten Mal!
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Es gibt kein schöneres 
Geschenk als für jemanden 

zu kochen! Es wird ein Festmahl, 
das Ihr Gatte und die Gäste 

niemals vergessen 
werden!

Nur Mut! Nimm einfach 
Cavalcantis Kochbuch 

und fang an. Ich bin hier, 
wenn du mich 

brauchst.

Denken Sie, ich bekomme 
das hin? Vielleicht sollte ich es 

Ihnen überlassen, schließlich sind 
Sie der Koch. Und ich gehe 

und entscheide mich 
für ein Kleid...

Lassen Sie 
uns gleich 
anfangen.

Hier sind die 
Einkäufe.

Hervorra-
gende Wahl, 

meine  
Dame.
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Fertig! Was 
denken Sie? Fabelhafte 

Arbeit!

Die frische Bohnensuppe 
ist würzig, aber nicht 

zu scharf.

Die Vermicelli mit Tomatensauce,  
auch wenn die Kombination von Sauce  

und Pasta neu ist, sind genau nach 
Rezept zubereitet.

Die gebackene 
Polenta hat die 

richtige Konsistenz.

Der Truthahn 
ist perfekt zubereitet, 
mit der richtigen Menge 

Kartoffeln 
und Erbsen.

78

LEBENSMITTEL AUS DER NEUEN WELT



Die gefüllten, gebackenen  
Paprika sind herrlich aromatisch  

und ihre Füllung ist 
wohlschmeckend und süß.

Die verschiedenen 
Käse sind eine 

wunderbare Ergänzung 
zur Kaktusfeigen-

Konfitüre.

Die exotischen 
Früchte und die 

Erdnüsse sind kunstvoll 
angerichtet...

...und die heiße 
Schokolade 
hat die ideale 
Konsistenz. 

Der Kaffee ist vielleicht 
überflüssig, aber kein 

Neapolitaner kommt ganz  
ohne Kaffee aus!

Ha ha ha! 
Sie haben 

Recht! 
Vielen Dank 
für alles.

DOCH JETZT 
MACHEN SIE 
SICH FERTIG, 
IHRE GÄSTE 

WARTEN SCHON!
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Werte Gäste! 
Das gesamte Festmahl besteht 
aus Zutaten vom amerikanischen 
Kontinent und wurde komplett 

von der Dame des Hauses 
für ihre Gäste und besonders 

zur Feier ihres Gatten 
zubereitet.

Wirklich?!

Ja, Vater. 
Heute morgen haben wir 
auf dem Porta Nolana-

Markt eingekauft!

Erlauben Sie: 
die Bohnensuppe...

Vielen 
Dank.
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Mmm … 
köstlich!

Herzlichen 
Glückwunsch!
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Ihre Mitglieder waren Angestellte, Händler, 
Handwerker, Rechtsanwälte und Lehrer.

Nach der französischen Revolution entwickelte 
sich in Europa neben den Bauern und der 
Aristokratie ein ,dritter Stand‘: die MITTELSCHICHT.

DIE MITTELSCHICHT UND 
DIE GEBURT VON RESTAURANTS

Turin im Herbst 1891.
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…So,  
wie geht es dir 

in Paris?
Comme ci 

comme ça, 
mon cousin*…

*Es geht so, mein Cousin.
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Nach fünfzehn Jahren  
in Frankreich hatte ich in den 
letzten Monaten Probleme 
mit einem konkurrierenden  

Restaurant...

Wirklich?! 
Warum? Was 

ist los?

Sie sind nicht sehr gut,  
aber sie schaffen es immer,  

exzellente Zutaten auch 
außerhalb der Saison 

zu bekommen.Macht euch 
nicht nass, 

Kinder!

Ja, 
Mama!

Wirklich? 
Wie?

Sie verwenden 
konservierte 
Lebensmittel!

Tu es un fou*! Ich werde  
nie die erstklassigen Gerichte 

unseres Restaurants mit 
solchen Abscheulichkeiten 

verderben!

Aber, 
das könntest 

du auch...

*Du bist verrückt!

Sie hat 
angefangen!

Kinder, was 
habe ich euch 

gesagt?

Das ist 
gelogen!
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Madame, 
s’il vous 

plaît*!

Oh, vielen Dank! 
Siehst du, mein 
Lieber, so geht  

das...*Bitte

Was für 
ein Dilemma!  

Vielleicht 
fällt mir 

etwas ein...

Doch meine 
Prinzipien kosten 

mich viele Kunden...
Ich weiß nicht, 

was ich tun soll...

Doch lasst uns heute 
nicht Trübsal blasen: Heute 
genießen wir wunderbares 

italienisches Essen 
mit der Familie!

Ja!
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Willkommen, meine 
Dame, meine Herren. 

Bitte lassen 
Sie Mäntel und 

Hüte hier an der 
Garderobe...

Danke!

Oh, le menu! 
Merci.

Habt ihr das 
auch in deinem 
Restaurant?

Bitte gehen Sie weiter  
in den Speisesaal. Ich bin 

gleich bei Ihnen.

Ha ha ha!  
Bien sûr*: die 

Speisekarte kommt 
aus Frankreich!

Doch anfangs 
sah sie nicht 

so aus; sie hing 
an der Wand 

und...

*sicher
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Das führte dazu, dass die 
Rechnung nach dem Essen 
gestellt wurde und der Gast 
bezahlte, bevor er ging. 
Das ist heute noch so.

Wie ich schon sagte, 
wurde die Speisekarte 
aufgeschrieben, gerahmt 
und am Eingang aufgehängt.

Gegessen wurde nicht mehr an der 
Bar oder einem gemeinschaftli-
chen Tisch, sondern an separaten, 
sorgfältig gedeckten Tischen.

Das Essen wurde immer 
mehr verfeinert und in 
einer ruhigen, sauberen 
Umgebung serviert.

Er servierte stärkende Brühen aus 
Fleisch, Gewürzen und Gemüse unter 
dem Namen ‚Bouillon Restaurant‘...

...und herzhafte Gerichte 
wie Hammelfleisch in 
weißer Sauce.

Es war ein sofortiger 
Erfolg und wurde in ganz 
Paris imitiert.

Er schrieb ein Zitat aus dem Matthäusevangelium an 
seine Fassade, um Kunden anzulocken: „Kommt alle 
her zu mir, die ihr euch abmüht und unter eurer Last 
leidet! Ich werde euch Ruhe geben.“

1765 eröffnete ein gewisser 
Monsieur Boulanger ein 
Lokal in der Nähe des Louvre.

...aber Moment. Fangen wir vorne an.
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Diese Innovationen änderten  
auch Gewohnheiten, 

Essenszeiten und die Art und 
Weise, wie Essen am Tisch 

serviert wurde...

Wie das?

Der so genannte ‚französische Service‘ HERRSCHTE 
in ganz Europa vor, bei Banketts am Hof und beim 
Adel, bis zum Ende des 18. Jahrhunderts.

Die Gerichte wurden alle zeitgleich 
aufgetragen und die Gäste nahmen sich 
das, was sie gern aßen. 

Hierbei wird jeder Gang jedem 
Gast individuell aus Schüsseln 
serviert, die direkt aus der 
Küche kamen.

Später wurden die Speisen dann vor dem 
Servieren auf Tellern angerichtet, sodass 
jeder Gast einen individuellen Teller mit 
einem fertig angerichteten Gericht bekommt.

Doch neuerdings, seit Mitte 
des 19. Jahrhunderts, wurde 
der ‚russische Service‘ 
immer beliebter. Diesen 
Namen trägt er als Hommage 
an seinen Förderer, 
Prinz Kurakin, russischer 
Botschafter in Paris.

Aber auch wenn diese Art des 
Servierens jetzt ,russisch‘ ist, 
dominieren nach wie vor die Franzosen 
die gastronomischen Gepflogenheiten.

Das heißt: Saucen zu jedem Gericht, 
Käse zum Abschluss jedes Essens...
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...und so haben sie 
gemeinsam etwas 

noch Köstlicheres 
geschaffen. Meinst 

du nicht auch?

Stellen wir uns 
vor, der Chefkoch 

hat dieses Brot 
gebacken...

Ich will 
es dir 

erklären.

Ha ha!

...und Speisekarten 
wie diese, aber auf 

Französisch!

Selbst italienische Köche  
studieren in Frankreich, ganz 

genau so, wie ich es auch 
gemacht habe.

Warum braucht ein 
guter Küchenchef 

überhaupt Mitarbeiter? 
Kann er nicht alles 

allein machen?

...sein Stellvertreter, 
der ‚Souschef‘, gab das 

Salz dazu...

...und der Assistenz- 
oder ‚Hilfskoch‘ 

den Pfeffer... 

Doch, 
ja!

Tatsächlich 
heißt der Koch jetzt 

,Küchenchef‘ und seine 
Mitarbeiter sind die 

,Brigade‘: alles 
FRANZÖSISCH!
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Bien! Zurück zu 
uns. Was sollen  
wir bestellen?

Schaut, was 
es bei den 
Vorspeisen 

gibt!

… Bagna 
Cauda!

Oh là là!  
Das habe ich seit 
20 Jahren nicht 
mehr gegessen! Wie könnte ich  

das vergessen 
…?

Erinnerst 
du dich 

noch an das 
Allerbeste?
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Los, mach 
schon!

Ja, 
ja!
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… der Dian* ist auf dem Feuer 
und die Scionfetta** ist voll. 

Soll ich jetzt servieren?
Aye, aye…

*Steinguttopf      **Topfwärmer

Mama, 
machst du die 

Sardellen 
sauber?

Gibst du 
Knoblauch 

dazu? Aye!

Wir hängen es 
in einem Beutel an unsere 
Nachthemden, um Würmer 

fernzuhalten...

Doch hierfür 
zerstoßen und 
schneiden wir 
es und kochen 
es im Dian mit 

den Sardellen. 

Ja, ich entferne  
das Salz. Siehst du, 
wie schön und groß 

sie sind? 
Diese nennt man 

‚Carne‘...

Hilft 
Knoblauch 
nicht gegen 

Würmer?

92

DIE MITTELSCHICHT UND DIE GEBURT VON RESTAURANTS

*Steinguttopf      **Topfwärmer



Außerdem geben wir 
Paprika, junge 

Kohlblätter und 
Artischocken dazu.  

Köstlich!

Sie werden 
kleingeschnitten und 
dann roh in die Sauce  

gegeben, die dank 
der Scionfetta 

warm bleibt.

Und was ist 
das?

Erdarti-
schocken! Man 
nennt sie auch 

Topinambur.

Jetzt verschmelzen  
diese drei Zutaten  

miteinander und werden  
zur weltbesten Sauce:  

Bagna Cauda!

Dann geben wir 
Olivenöl dazu. Aber 

nichts verschwenden, es 
ist kostbar. Dieser Krug 
hat drei Flaschen Wein 

gekostet!

Lauf,  
lauf! 
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Los! Nehmt eure Gläser: 
dieser Barbera will 
getrunken werden!

Auf die Reben und 
eine fabelhafte 

Ernte!

Entschuldigt 
bitte! Sind  

wir zu spät?

Grade zur 
rechten Zeit, 

Jungs! 
Kommt rein!
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*Guten Appetit

… bon aptit!*

Lasst uns 
unser 

Tischgebet 
sprechen und...

Die Ernte in diesem Jahr
 war reichlich. Der Grundherr hat 

uns reich belohnt und unser Tisch 
ist genau so reich gedeckt!

Wir teilen  
dieses Festmahl 
mit einem Gast 

auf Durchreise.
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Ist alles in 
Ordnung?

Ja, Liebes... 
Ich schwelge im 
Geschmack aus 
Kindertagen...

Für mich bitte 
Panissa Vercellese, 

danke.

Ma chérìe*, willst 
du nicht mit uns 
in Erinnerungen 

schwelgen?

Bagna Cauda 
ist mir zu 
schwer …

*meine Liebe

Aber sind Reis, Bohnen, Schweinefett 
und Salami nicht zu schwer?

Aber...
Ist das nicht auch eines 
unserer traditionellen 

Bauernrezepte?!

Dann lasst 
uns die Speisen 

der Vergangenheit 
ehren: Bagna 

Cauda für alle!
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Ganz im Gegenteil!  
Sie liegen hier, damit 
wir nicht vergessen, 
wem sie gehörten.

Mmm… nicht genau so, 
wie unsere Bauern es 
kochten, aber genau 

so köstlich!

Auf dem Tisch dort 
liegen zwei Dinge. 

Hat jemand sie 
hier vergessen?Vater?

Danke!

Er war ein sehr 
wichtiger Mann.
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Er hat mich immer fasziniert, 
obwohl ich nicht genau 
wusste, wer er war...

Ich habe ihn immer gesehen, wenn ich mit meinen 
Eltern hierher kam.

… es war Camillo Benso, 
Fürst von Cavour!
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Cavour liebte es!

Es wird aus Hahnenkämmen, 
Kalbsfillet, Marsala-Wein...

… Innereien und Mark 
vom Kalb, Hühnerlebern 
und eingelegten Pilzen 
zubereitet.

Ein anderes  
traditionelles  
Fleischgericht.

Was ist 
das? 

Er bestellte  
immer Agnolotti...

...mit Bratensauce, 
ganz nach der 
Tradition...

… oder  
Finanziera …
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Mein Vater erzählte mir, dass er das Restaurant 
Cambio besuchte, wenn es ruhiger war. Er hatte seinen 
eigenen Tisch, den mit der Brille und der Zeitung.

Manchmal stand er einfach während 
des Essens auf und ging. Er stand auf...

...nahm seine Zeitung... ...bezahlte, 
verabschiedete 
sich und ging.
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Cavour liebte das Essen,  
aber sein Land liebte 
er noch mehr!

Er verließ das Restaurant sofort. 
Das Taschentuch bedeutete, dass 
seine Anwesenheit dort dringend 
erforderlich war.

...und merkte, dass Cavour 
es auch gesehen hatte.

Ich sah 
es......ein Taschentuch aufmerksam machte,

... mit dem jemand aus einem Fenster 
des Palazzo Carignano winkte.

Ich verstand dieses Verhalten, als mein 
Vater mich während eines Essens auf...
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Bringen Sie bitte 
auch ein paar 

Piemonteser Eier 
für den Herrn.

Finanziera, 
absolument*! 

Zu Ehren 
Cavours!

Was HÄTTEN SIE 
gern als zweiten 

Gang?

Bitte vergessen 
Sie das, Garçon*! 

Tomaten, 
im Herbst?!

Keine Sorge! 
Vertrau mir.

Ahm, was 
soll  

ich tun? Die 
Bestellung 

steht, 
danke!

*Junge, hier: Kellner

*absolut
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Ahm...ich frage 
den Küchenchef...

Würden Sie mir zeigen,  
wie Sie Tomaten 
konservieren? 

Ich bin ein Kollege...

Excusez-moi*…

Ja?! 

*Entschuldigen Sie

*unglaublich

Incroyable*! 
Sie sind 

köstlich!

Keine Angst!

…hmm...

Hier 
sind die 
Eier...
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Superbe*! 
Ich habe von DIESEN 

Konservendosen gehört, 
konnte aber nicht glauben, 

dass sie die beste Art 
und Weise zur Konservierung 

von Lebensmitteln sind!

Hier, bitte.

*hervorragend

Ich würde Ihnen  
gern unseren 
Küchenchef 
vorstellen!

Es ist mir ein 
Vergnügen! 

Ich habe auch 
ein Restaurant...

in Paris!

Ah, das Ville 
Lumière! Leider 
war ich noch nie 

dort...

Wenn Sie mir diese 
erstaunliche Erfindung 
erklären, dann lade ich 
Sie gern für eine Woche 

in mein Haus ein!
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Ich werde jetzt 
auch Konserven 

für mein Restaurant 
bestellen, dann 

wollen wir mal sehen, 
wer mehr Kunden 

anzieht!

Und dir auch vielen 
Dank, mein lieber 

Cousin! Du hast mir 
die Augen geöffnet - 
und meinen Gaumen!

Ha ha ha, merci 
beaucoup! 

Das werde ich! 

Nehmen Sie sie 
nach Frankreich mit! 

Wenn ich Sie besuche, 
können Sie mir etwas 
aus Ihrem Restaurant 

mitgeben!

Et bon. 
Verzeihen Sie mir, aber 

ich muss wieder an meinen 
Herd, nicht, dass noch 

etwas anbrennt. Vergessen 
Sie Ihre 

Dose nicht!

1875 zog Cirio nach 
Castellammare di Stabia 

und begann, geschälte Tomaten 
in Dosen zu konservieren. 

Die Konservierung bestimmter 
Lebensmittel änderte sich 

damit für immer!

...und zwar mit der Methode, die 
Nicolas Appert 1795 erfunden hatte.

Wie könnte ich ein so 
freundliches Angebot 
ausschlagen?

Ich weiß, dass alles 
hier in Turin begann, 
als Francesco Cirio 
1856 Erbsen in einer 
Dose konservierte...

Es war ein voller Erfolg!
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Sollen wir 
Nachtisch 

bestellen?

Genau! Und wir mögen keinen 
Käse! Wir wollen Nachtisch!  

Sag es ihm, Mutter!

Ha ha ha! 
Du bist kein 
Franzose!

Kinder, ich bin Franzose!  
Und Franzosen beenden 

das Essen immer mit Käse, 
nicht mit Zucker!

Gut, gut...
Bei solch eindringlichen Bitten 

und dem strengen Blick eurer Mutter 
kann ich natürlich nicht vergessen, 
dass ich zuallererst Turiner bin - 

und Turiner lieben ihre  
Süßigkeiten!

Jaaa!
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Sobald sie jedoch an der Kirche 
ankamen, trat er nicht mit dem König 
über die Schwelle...

Der Graf hatte die Ehre, die königliche 
Familie zur Messe in die Santuario della 
Consolata zu begleiten.

*Gut, lieber Graf, wir können gehen.

Très bien, 
cher comte, nous 

sommes prêts 
à partir.*

Auch Cavour liebte 
Schokolade.

Ha ha ha, 
stimmt! Aber 
Schokolade 

noch mehr als 
Süßes, würde 

ich sagen!
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… sondern ging lieber in ein Café, das Al 
Bicerin, und genoss dort das stille Vergnügen 
eines Getränks mit dem Namen ‚Bicerin‘!

Dieses köstliche Getränk 
bestand aus drei 
geschichteten Zutaten: Kaffee, 
heißer Schokolade und Sahne!

… Dazu gab es ‚Kekse  
zum Eintunken‘.

Cavour aber 
liebte nicht nur 

Schokolade. Offizielle 
Dokumente haben 

uns verraten, 
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Insgesamt kostete es 2.547 Lire und 60 
Centstücke: ein Vermögen! Doch das war es wert!

… und eine große Menge 
an Marmeladen, Meringues  
und verschiedenes Gebäck.

… 37 Kilos karamellisierte 
Früchte...

… 18 Kilos  
Sorbet…

Er bestellte: 29 Kilos 
glasierte MARONEN,

dass er persönlich eine Bestellung 
beim Stratta Kaffeehaus notierte, 
EINER BEKANNTEN BÄCKEREI, die auch 
den königlichen Hof belieferte.
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Entschuldigen Sie! 
Könnten Sie uns 

ein paar Gianduiotti 
bringen?

Ha ha ha, 
die Rolle des 

tombeur de femmes* 
steht dir überhaupt 

nicht!

D’accord, 
auf diese Anekdote gibt 

es nur eine Antwort! 
Doch ich muss dieser 
werten Dame die Ehre 

gewähren, unser 
Dessert zu wählen! 

Ja,  
Mutter!

Kinder! 
Esst die Schokolade 

bitte ordentlich!

 *Charmeur
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Liebster, 
dein Cousin hat 

dir einiges 
voraus...

Für 
mich?

… ich würde euch für 
diesen wunderbaren Tag  

gern mit einem  
kleinen Geschenk 

danken...

Es sind viele Jahre 
vergangen, seit wir 

uns das letzte 
Mal gesehen 
haben, und...

So...
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Das Buch von 
Pellegrino Artusi! 

Vielen Dank! 

UND MIT EIN PAAR GLÄSERN 
NEBBIOLO MÖCHTE ICH MICH 

GANZ HERZLICH FÜR DIE 
UNERWARTETE LÖSUNG MEINER 
GASTRONOMISCHEN PROBLEME 

BEDANKEN...

...UND EIN PAAR VERSE 
AUS DIESEM BUCH 

VORTRAGEN.

Dafür, 
dass ein Seidenhändler 

sie geschrieben hat, sind sie 
logisch klar und ausnahmslos 

interessant! Ich hoffe, 
sie gefallen dir!

Ich habe das Buch auch 
meiner Frau geschenkt, 

und jetzt experimentiert 
sie ständig mit den 

Rezepten. 

Wirklich?!  
Seit wann bist du 

so poetisch...

Still...Lasst 
uns zuhören!
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...müssen 
unsere Bäuche voll 
und zufrieden sein!

Und so, bevor 
unser Kopf 

sprechen darf...

...beginnt und 
endet... mit einem 

Festmahl.

...und jeder 
Feiertag...

Jede 
Gesellschaft...
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Es ist nie 
zu spät,  

mein Lieber 
…

Siehst du? 
Ich lerne!

Bitte, 
meine 
Dame. 

*gute Idee

Ha ha ha! Bonne idée*, 
lieber Cousin! Wir bezahlen 
und gehen los. Der Nebel 

wird langsam dichter!

Wunderbar!  
Sollen wir den 

Herrn Poeten jetzt 
auf einem Verdau-
ungsspaziergang 
durch die Stadt  

begleiten?

Merci, merci 
beaucoup!
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Die Zeit zwischen dem späten 19. Jahrhundert 
und dem frühen 20. Jahrhundert wird auch 
die Belle Époque genannt: die Schöne Epoche.

Schön, weil es eine Zeit voller 
Erfindungen und Fortschritte 
in Wissenschaft, Technologie 
und in der Kulinarik war.

Dann kam 1914 und niemand hätte 
sich je vorstellen können, was 
in den folgenden Jahren passierte.
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Wir gehörten 
zur Alpendivision 

Taurinense...

Wo 
bist du?

Hier bin 
ich!

Warum hast du 
einen Löffel 

an deinem Hemd 
hängen?

Also...  
Ich war der Koch. 

Sah gut aus, 
oder?

Ja, sehr 
gut! 
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Weil das Essen   
an der Front  

furchtbar und immer 
gleich war....

… schickte 
mir deine 

Urgroßmutter  
Rezepte...

Diese hier!  
Sie sind von Petronilla.  
Ihr wirklicher Name war 
Amalia Moretti Foggia 

und sie schrieb sie 
für ihre Kochkolumne 

in der Zeitung 
Domenica del Corriere…

Hast du sie 
gekocht?

Ha ha, nein! 
Sie waren zwar 

einfach, aber wir 
hatten nie die 

richtigen Zutaten!
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Was hast  
du denn 

gekocht?

Meistens gab es  
Pasta mit Bohnen, 

verschiedene Suppen 
und Brühe mit   

Fleischgeschmack.

Diese Gerichte haben 
unseren schlimmsten 

Hunger wenigstens etwas 
gestillt, aber aus 

kulinarischer Sicht waren 
sie furchtbar... 

und das war die Zeit der 
futuristischen Küche!

Von was?
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Eine Bewegung irgendwo  
zwischen Innovation und Comedy, 
gegründet von Filippo Tommaso 
Marinetti, der Pasta, Messer und 
Gabeln und traditionelle Zutaten 
abschaffen und Essen mit Musik, 

Lyrik und Düften kombinieren 
wollte. Das waren nicht gerade  
die kulinarischen Erfahrungen  

der Soldaten in den Alpen!  

Dies ist das  
futuristische Manifest  

der Küche, herausgebracht 
im Dezember 1930 

von Marinetti.

Er schrieb auch 
dieses Buch mit 

so extravaganten 
Rezepten wie...

einen ‚Wachmacher‘ 
mit Ananas 

und Sardinen,

rohe Salami ohne Haut,  
eingetaucht in Espresso, 

serviert mit  
Eau de Cologne,

und einen halben  
Apfel mit einem Dorsch-

Schnitzel im Innern,  
das Ganze flambiert  

mit Rum.
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Die Futuristen  
versuchten auch, ausländische 
Kochbegriffe zu italianisieren.  

Lass uns mal sehen,  
ob du sie verstehst!

Ich 
versuche 

es!

Was ist 
Peralzarsi? Etwas, das uns 

hilft, vom Tisch 
aufzustehen? 

Ha ha,  
so ungefähr: 

Nachtisch!  
Und Polibibita? 

Ist es ein   
Energy Drink?

Es ist ein  
Cocktail!  
Dies ist   
leicht: 

Pranzo- 
alsole 

Ein Essen  
im Freien...  

ein Picknick!

Gut! 
Zum Schluss: 
Tramezzino?

Einfach ein 
Tramezzino 

Ja! 
Eines der Wörter, 

das wir noch 
verwenden - zum 

Glück ist es 
das Einzige!
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Dein Vater war 
ein Koch in der 
Armee, richtig?

Ja. Ich war noch   
sehr klein, aber ich 

erinnere mich, wie wir 
gefeiert haben, als er 
aus dem Großen Krieg 

zurückkam.

Aber unsere Freude währte 
nur kurz, schwierige Zeiten 
lagen vor uns. Wir wussten 
das zu dem Zeitpunkt nicht,  

aber es kamen viele 
schwere Jahre.

Ich vergesse nie ein Gespräch mit meiner Mutter...

Mama, ich würde 
so gern das 

Ei essen.

Du weißt doch:  
erst essen wir die  
Polenta, dann das 

Ei in der Mitte!

Die Zeiten waren 
wirklich hart.

Trotzdem schafften es 
meine Eltern mit vielen Opfern, 

aus einem verfallenen Haus 
eine Taverne zu machen: 

La Colombera*!

Die Taverne, die du mit 
meiner Urgroßmutter 

betrieben hast?

Ja! Denk nur: 
Sie wollte den Namen zu 

‚Quisibeve‘ (Trinklokal) ändern, 
weil die Futuristen Bars umbenennen 

wollten! Aber da habe ich nicht 
mitgemacht und mich 

durchgesetzt, ha ha ha!

*Das Taubenhaus.
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Sie gründeten La Colombera 
nicht nur wegen des 

Einkommens, das ihnen ein 
eigenes Geschäft geben 

würde, ihre Inspiration war 
auch ein Buch...

Wo ist  
es bloß?

Ah, hier ist es!  
Es ist ein Kochbuch von 

Pellegrino Artusi. Unglaublich, 
aber mehr als ein Jahrhundert 
nach seinem ersten Erscheinen  

ist es immer noch ein 
Bestseller!

Im frühen 20. 
Jahrhundert gab es 
noch zwei weitere 

wichtige Kochbücher: 
eines von Vittorio Agnetti 

und eines von Alberto 
Cougnet. Doch die waren, 
wie meine Mutter sagte, 

für gute Köche, 
nicht für 

Hausfrauen!

Als wir die  
Taverne eröffneten,  

schenkte mein großer  
Bruder unseren Eltern  
noch ein Buch: Von Ada  

Boni: Il Talismano  
della Felicità

Dieses Kochbuch war und ist 
eigentlich ein klassisches 

Hochzeitsgeschenk, aber mein 
Bruder war eben immer schon 

ein origineller Charakter.

Hier sind sie! Sei bitte 
vorsichtig, es sind 

alles Erstausgaben.
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Gab es zu  
der Zeit noch  

andere 
Kochbücher?

Der italienische 
Touringclub hat seinen 

ersten Schlemmeratlas 1931 
herausgebracht. 

Er dokumentierte ganz 
genau die regionalen Gerichte. 

Hier ist er.

Schön!

Und diese 
alten 

Zeitschriften!

Das sind Ausgaben 
aus den 1930er 

Jahren. Von 1945 bis 
1952 kamen wegen des 
Krieges keine heraus. 

Dann starteten sie 
wieder, bis heute.

So viele Bücher!  
Trotz zweier Weltkriege 

scheint euer Leben 
damals nicht so schlecht 

gewesen zu sein...
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Viele Bücher:  
Das stimmt! Doch damals 
konnten die wenigsten 

lesen!

Die Situation in Italien  
war ganz einfach 

furchtbar, insbesondere 
während der Diktatur.

Ab 1940 gab es   
Lebensmittelkarten. Damit konnten 
die Leute Brot kaufen, doch Brot 
gab es kaum, und das bisschen,  

das es gab, wurde aus einer 
Mischung aus Getreide gemacht.

Fleisch, Butter und Eier 
gab es praktisch nicht.

Man handelte mit 
Lebensmitteln: Eier wurden 

gegen Milch getauscht, 
und so weiter...

Wegen der faschistischen 
Politik der wirtschaftlichen 

Unabhängigkeit waren nur 
italienische Produkte zugelassen, 

vieles gab es also gar nicht. 
Der Staat kontrollierte 

alles.

Gab es 
nicht mal 
Eiscreme?

Ha ha ha! 
Nein, aber das wäre 
wirklich wunderbar 

gewesen!
Es gab nur 

Weizen und Reis! 
Von der Vercelli-

Reisbehörde.



DAS 20. JAHRHUNDERT UND DIE KÜCHE DER GEGENWART 

126

Leider hatte ich,  
als ich an der Front war, 
nur eine vage Vorstellung 
von der Situation zuhause; 

deine Urgroßmutter 
schrieb mir nicht alles.

Aber 
warum?

Zensur!  
Wir konnten nicht 
einfach schreiben, 

was wir wollten. Wir 
mussten lügen und 
sagen, dass alles 

prima war.

Wie 
furchtbar!

Das war 
es wirklich...

Jedenfalls, nach meiner Zeit  
in den Alpen schickten sie 

mich nach Albanien, wo mich 
eine Granate traf und am Bein 

verwundete. Und so...
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...kam ich nach Hause. 
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Wir haben viele Opfer gebracht, haben 
es aber geschafft, La Colombera 
offen zu halten.

Unsere Kunden waren hauptsächlich 
Armeeangehörige und Leute auf 
der Durchreise: die Leute aus dem 
Dorf konnten es sich kaum leisten.

Wir kochten... …in Asche gebackene 
Cotechino-Wurst...

…geschmorte 
Hühnchen und Hasen...

…Pasta  
und Bohnen…

… und, zum Nachtisch, 
Rührkuchen in Kranzform 
aus Butter, Zucker und,Biga‘, 
das ist Bierhefe. Er wurde 
auch in Asche gebacken.

Das alles waren typisch  
ländliche Gerichte.

…geschmorte 
Hühnchen und Hasen...
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Dann 
kam die 

Befreiung.

Urgroßvater...?

Weißt du, 
sie war der 
eigentliche 

Koch - auch in 
der Taverne!



DAS 20. JAHRHUNDERT UND DIE KÜCHE DER GEGENWART 

130

Erzähl mir 
mehr über 

La Colombera. 
Wie waren die 

Jahre nach dem 
Krieg?

Ah, frag am besten 
direkt deine 

Großeltern. Sie sind 
jünger und erinnern 
sich sicher besser 
als ich! Ha ha ha!

Ha ha ha! 
Das werde 

ich!

Danke, 
Urgroßvater!  

Mein Schulprojekt  
hat toll 

angefangen!

Ich freue mich, 
wenn ich dir helfen 
kann. Sag meinem 
Sohn liebe Grüße!

Das mach‘ 
ich! 

Bis bald!

Du weißt, 
wo du mich 

findest!
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Noch Eiscreme, 
mein Schatz?

Glaubst du,  
er geht 

hungrig nach 
Hause?

Erstaunlich,  
wie du mit jedem Jahr 

frecher wirst!

Ha ha ha! Danke, 
Oma: aber ich 
hab genug!

Aber jetzt sag mal:  
was sollen wir dir 

für dein Schulprojekt 
über die italienische Küche 

erzählen?
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Urgroßvater 
schickt liebe Grüße; 
er hat mir erzählt, 

wie die Taverne eröffnet 
wurde, und über 
die Kriegsjahre.

Jetzt würde ich gern 
wissen, was danach 

passiert ist, ab 1950...

Also,   
das ist die Zeit, als ich 

deine Oma kennenlernte. 
Wir haben geheiratet und im 
La Colombera mit meinem 

Vater zusammen gearbeitet, 
so lange er das mit 
seinem Bein konnte.

Es war die Zeit 
des berühmten 

,,Wirtschaftswunders“ 
in Italien, mit raschem 
Wirtschaftswachstum 

und schrittweisem 
technologischem 

Fortschritt.

In unserer kleinen Welt  
haben wir auch davon profitiert,  
denn die Familien wurden immer 

wohlhabender und gingen häufiger 
auswärts essen.
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Restaurants  
schossen wie Pilze aus 

dem Boden. Wir haben uns 
angepasst und aus der 
Taverne eine Trattoria 

gemacht. War es nicht 
doch ein 

Restaurant?

Hmm... 
doch, das war es. 

Danke, Liebes ..
Dafür  

hast du  
ja mich!

Ha ha ha!

Jedenfalls, 
mit Gemüse aus unserem 

Garten... …und hochwertigen 
Zutaten, die wir direkt 

vom Produzenten 
kauften,...

…haben wir die  
Speisekarte aktualisiert, 
mit Gerichten, die damals  

beliebt waren, 
wie...
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…Tortellini in Sahnesauce...

…Lasagne Bolognese...

...Brathähnchen...

…Tournedos Rossini…

… Seezunge à la Meunière...

...außerdem Trifle...

...und Kaffee-Eiscreme!

Eine noch immer sehr beliebte Kaffee-
Eiscreme! Wir konnten die beste 
Eiscreme kaufen, da wir uns dank des 
Wirtschaftsbooms einen der ersten 
Tiefkühler leisten konnten.
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Die Strategie 
funktionierte. Wir hatten 
immer mehr Kunden, und 

darunter einen ganz 
besonderen Gast. 

Das war 1955.

Nein, es 
war 1952…

Richtig!  
Danke, Liebes!

Was tätest 
du nur ohne 

mich?

Ha ha ha!

Er war ein Journalist, der vom Giro d’Italia  
Radrennen berichtete, das direkt vor unserer 
Haustür stattfand!
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Er hieß Orio Vergani. Nachdem die Radfahrer durch unser Dorf 
gefahren waren...

...aß er in unserem 
Restaurant. Wir plauderten mit ihm und 

entdeckten seine 
Leidenschaft fürs Kochen!

Und tatsächlich, im Juli 
des folgenden Jahres 
gründeten er und andere 
wichtige Vertreter aus Kunst 
und Industrie in Mailand 
die Akademie der italienischen 
Küche. 

Es war ihr Ziel, die 
italienische ESSENSKULTUR 
zu schützen, zu verbessern 
und zu fördern.
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1961 veröffentlichten sie ihren 
ersten italienischen Schlemmeratlas, 

mit Restaurants und Trattorias 
(rustikaleren Speiselokalen) 

und typischen Gerichten.
Diese Ausgabe 
haben sie uns 

direkt geschickt!

Unseres war eines 
von den 1300 RESTAURANTS, 

die sie rezensiert 
hatten!

Toll!

Was für 
andere spannende 

Erfahrungen 
habt in den 1950er 
Jahren gemacht?
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Gegen Ende des Jahrzehnts  
stellten wir ein Fernsehgerät auf,  
gekauft auf Ratenzahlung wie der 
Tiefkühler, und zwar im Hauptraum 
des Restaurants.

Um mehr Kunden 
anzulocken, indem 

ihr die Fußballspiele 
gezeigt habt?

DAMALS WURDEN NUR 
DIE ALLERWICHTIGSTEN 

SPIELE GEZEIGT! 

Zum Beispiel 1958 
schauten wir die 
Weltmeisterschaft  
in Schweden.

Aber schon 1957 
kamen Gäste, um andere 

Programme zu sehen, 
etwa das Musikfestival 

in Sanremo (in dem Jahr 
gewann Villa), oder meine 

Lieblingskochsendung  
zu der Zeit...
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…die die kulinarischen Traditionen 
entlang der Po-Ebene zeigte.

Es war wunderbar, denn es öffnete ein 
Fenster ZU INTERESSANTEN Kochtraditionen. 
Es gab zwölf Episoden unter der Regie 
von Mario Soldati, der die Show 
auch präsentierte... 

…und der auch die 
Regie bei ‚Gefährliche 

Schönheit‘ führte. 
Erinnerst du dich 

an diesen Film, 
mein Lieber?

Ich erinnere mich 
an Lollobrigida! 

Lollo 
wer?

Gina 
Lollobrigida, 
eine beliebte 

Schauspielerin…

Ein Schatz  
dieser Ära,  
meinst du!

Ah, du bist 
unverbes-
serlich!
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Dann in den 1960ERN 
wurden verschiedene neue 
kommerzielle Lebensmittel 

verkauft, wie...

...Käse in Scheiben... ...gefrorene Fischstäbchen...

… die industriell 
hergestellte Eiswaffel, 
erfunden von Herrn 
Spica in Neapel

...und 1964 dann Schokoladencreme 
zum Streichen
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Du siehst also: alles wurde immer besser für 
uns, sodass wir uns sogar ein kleines Auto 
kaufen konnten. Auf Ratenzahlung natürlich. 
Wir fuhren mit diesem Auto zu verschiedenen 
Restaurants, die wir aus dem Atlas der 
Akademie oder aus dem Fernsehen kannten.

Bald erweiterten wir unsere 
Speisekarte mit Gerichten, 
die wir dort gekostet 
hatten, wie...

…Tagliatelle ‚Stroh und Heu‘... …Pasta mit Schinken und Erbsen in Sahnesauce...

…Schmetterlingspasta   
mit Kaviar... ...und Krabbencocktail.

Diese Gerichte hatten in 
den 1960ern Kultstatus.

Außerdem kauften wir einige Ballonflaschen 
Vernaccia di San Gimignano, der 1966 der erste 
Wein war, der die DOC (mit kontrollierter 
Ursprungsbezeichnung) -Zertifizierung erhielt.
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Und fast hätte ich es 
vergessen... Der erste vollständige 

Michelin-Atlas für italienische 
Restaurants kam 1957 heraus. 

ER STEHT IM BÜCHERREGAL, 
HOL IHN BITTE!

Aber  
sicher!

Dieser hier?

Genau!

A propos  
Michelin: hast 

du schon einmal 
von Paul Bocuse 

gehört?

Nein.  
Wer ist 
das?
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Er war ein französischer Koch. 
Einer der wichtigsten Vertreter 
der ‚Nouvelle Cuisine‘, die 1973 
in Frankreich entstand.

Sie revolutionierte das Vorgehen vieler 
Küchenchefs, die mit der Tradition brachen 
und eine neue Gastronomie entwickelten.

In Italien erhielt der berühmte Küchenchef Gualtiero Marchesi 
drei prestigeträchtige Michelin-Sterne!
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Die Nouvelle Cuisine befolgte 
sehr präzise Regeln. 
Beispielsweise wurden nur 
frische Zutaten aus 
Gemüsegärten oder von 
Bauernmärkten verwendet.

Die Lebensmittel wurden schnell 
gekocht und so wenig wie 
möglich bearbeitet...

...und es wurde mit frischen, 
aromatischen Kräutern gewürzt, 
nicht mit schweren Saucen.

Die Gerichte waren nicht komplex 
und benötigten keine langwierige 
Vorbereitung.
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Außerdem waren die Portionen 
kleiner und die Anzahl der Gänge 
beschränkt.

Die Präsentation der Gerichte und das 
Aussehen der Zutaten waren von größter 
Bedeutung.

Zutaten, die bisher wenig genutzt wurden, wie Kiwi 
und Rucola, kamen auf...

...und Panna 
Cotta hatte 
als Nachtisch 
sein Debüt.

Köstlich! Natürlich! 
Dadurch stiegen auch 
die Preise! Das hielt 

Gäste nicht fern, ABER 
SIE FOLGTEN diesen 

neuen Trends.

Normale Restaurants  
wie das unsere hatten 

es deswegen etwas schwerer. 
Doch es entstand bald ein 

Gleichgewicht zwischen   
den beiden Küchen.
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A propos berühmte 
Köche: in den 1970ern 
begannen die Leute 
sie als echte Stars 

wahrzunehmen.

Hier  
war der bekannteste  
ganz klar Gualtiero 

Marchesi.

Wenn ich mich recht 
erinnere, sollte in 
dieser Ausgabe von 
,La Cucina Italiana‘ 

ein Foto von ihm 
sein...

Ah, hier 
ist es!
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Wir haben auch versucht,   
ein paar Zutaten im Zuge 

der Nouvelle Cuisine 
zu verändern, aber das 

Ergebnis war nicht wirklich 
beeindruckend.

Also haben wir in 
diesen Jahren  
der Innovation 
und Rebellion...

...eine Musikbox im 
Restaurant aufgestellt! 
Als Kind hat deine Mutter 

stundenlang zu ihrer 
Musik getanzt!

Das ist mama? 
Ich hätte sie gar 

nicht erkannt! 
Ha ha ha!

Wir haben auch 
den Fernseher ersetzt. 

Mit einem ähnlichen Modell 
wie diesem hier, und nicht 

mal auf Ratenzahlung!

Ein neues 
Fernsehgerät und 
neue Programme!
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1974 präsentierten 
Luigi Veronelli, ein 
Kenner für Wein und 
gutes Essen, und 
die Schauspielerin 
Ave Ninchi...

...die erste regelmäßig ausgestrahlte 
Kochshow: Essen um 7.

Und 1979 präsentierte die Sängerin Wilma 
de Angelis, die Sendung ,Telemenu‘  
auf Telemontecarlo.

Später wurde sie in ‚Salz, Pfeffer 
und Phantasie‘ umbenannt.

Die Show war ein 
Riesenerfolg 

und lief 18 Jahre 
lang!
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Oh nein!

Tut mir Leid!

Keine 
Sorge! 

Ist nicht 
schlimm.

Oh schau! 
Was für ein Zufall: Es ist 
genau auf einem Buch aus 

dieser Zeit gelandet!

Dies ist 
Veronellis 

Restaurant-Atlas 
aus dem 

Jahr 1978.

Und wir haben 
doch auch...

Ah, 
hier ist er! Der Atlas aus der 

Zeitschrift L’Espresso aus 
dem Jahr 1979. Wie du siehst, 

war das eine spannende 
Zeit für 

Feinschmecker.
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Stimmt! 
Danach gab es weitere 

Veränderungen und 
Neuheiten, aber das war 

vielleicht nicht mehr ganz 
unsere Zeit. Nicht wahr, 

Liebes?

Ja! Tatsächlich hat 
deine Mutter Anfang 

der 80er Jahre 
geheiratet.

Sie und dein Vater  
begannen zusammen mit 

uns in La Colombera 
zu arbeiten.

Ein paar Jahre später 
haben sie die Leitung 
von uns übernommen!

Wenn du sie fragst, werden sie 
dir sicher alles erzählen.

Stimmt: Ich frage zuhause! 
Vielen Dank für alles!
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Mama!!

Hier bin 
ich!

Wie lief es 
mit deinen

Großeltern?

Prima!
Sie haben mir viel  

Interessantes erzählt! 
Von der Eröffnung der Taverne  

bis zu der Zeit, als 
du und Papa begonnen habt, 

mitzuarbeiten.

Ah, die 
Achtziger!

Genau! Hat sich 
die italienische Küche 

denn noch weiter 
verändert?
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Das würde ich schon sagen. Fast Food 
erreichte Italien! Große Fast Food-Ketten aus 

dem Ausland eröffneten 
Restaurants in italienischen 
Städten...

...und kleinere kamen in die Dörfer.  

Eines hat auch in unserer Stadt aufgemacht, 
und dein Vater und ich waren dort oft, wie alle 
jungen Leute in der Stadt.

Was habt ihr 
gegessen?

Das, was du 
heute auch 

noch so gern 
isst!

Hamburger, Brötchen...

...gebratenes 
Hähnchen... 

...und Pommes. 

Alles mit verschiedenen Saucen!
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Wow!

So anders  
als 

traditionelles 
Essen!

Stimmt! 
Damals, wie heute 

auch, wurde 
das Leben immer 

hektischer...

...also änderte sich 
auch die Art und 

Weise, wie man aß: 
vielleicht an einer 
Theke, oder sogar 

im Auto!

Deshalb 
heißt es 

Fast Food.

Essen 
in Eile!

Richtig!  
Allerdings, um die Kosten 

zu drücken waren die 
Zutaten von schlechter 

Qualität, und sind es zum 
Teil noch heute, und dieses 

Essen enthält viel Fett  
und Zucker.

Manche Leute 
bezeichnen  
es sogar, 

als ,Junk Food‘.

Daher...  
sollten wir 
nicht zu viel 

davon essen!

Alternativen 
wurden bereits 
entwickelt. Bitte 

reich mir mal mein 
Tablet, es ist 
in dem Korb.
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Zum Beispiel gründete 
Carlo Petrini 1986 in Bra im 
Piemont den Kulturverein 
ArciGola - Slow Food.

Sein Ziel war und ist es 
bis heute, langsam und 

sorgfältig zubereitetes 
Essen wiederzuentdecken, zu 
schützen und zu fördern - 

als Gegenbewegung  
zum Fast Food.

UM DIESE IDEEN 
ZU VERBREITEN, WURDE 1990 
DER OSTERIE D‘ITALIA-ATLAS 

VERÖFFENTLICHT.

Ein Jahr später 
veröffentlichte Gambero 
Rosso, der Slow Food 

bekannter machte, seinen 
ersten Atlas.

Es gibt auch 
Fernsehsendungen, 

nicht wahr?

Ja! 
Und vieles 

mehr.

Jedenfalls 
hat diese wiederentdeckte  

Sensibilität 1996 zur 
Schaffung der PDO-

Kennzeichnung geführt. PDO? 
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Protected Designation 
of Origin, also geschützte 

Ursprungsbezeichnung. Es ist eine 
Bezeichnung der Europäischen Union, 

die ein Lebensmittel dauerhaft 
mit der geografischen Region 

verknüpft, in der es 
produziert wird.

Dies garantiert die 
Qualität und schützt 

die charakteristischen 
Eigenschaften des 

Produktes. 

Zunächst gab es nur 22 PDO-Produkte, darunter...

die Schinken 
aus Parma...

…San Daniele…

…und Modena… 

…und Veneto-
Berico- 

Euganeo-
Schinken.

Käse wie Grana 
Padano...

…und Parmigiano 
Reggiano… 

…und Fontina… 

…und Gorgonzola… …und Pecorino Romano… 

…und 
Wasserbüffel-
Mozzarella aus 

Kampanien.

Wir begannen, auch 
mehr darauf zu achten, 

und verwendeten 
diese Produkte in 

den Gerichten, die wir 
zubereitet...

Die Stechmücken 
sind da. Sollen wir 

reingehen? Auch 
weil dein Vater das 

Gemüse braucht 
und sich sicher 
schon fragt, 

wo ich geblieben 
bin!

Ha ha... 
Ja, lass 

uns 
reingehen!
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Nach den 1990ern  
kam das neue Jahrtausend!

Italiener aller 
Altersgruppen 

entwickelten eine 
echte Leidenschaft 

fürs Kochen.

Buchläden waren voller Bücher übers Essen 
und Kochen, und Zeitungshändler wurden 
von kulinarischen Zeitschriften regelrecht 
überschwemmt. 

Lehrküchen und Kochschulen 
machten auf und Universitäten boten 

Kurse zur Essenskultur an.
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Schneide sie nicht 
zu schmal, wir 

brauchen sie fürs 
Restaurant heute 

Abend.

Ja, Papa! 
Ganz wie ich es 
in der Schule  
gelernt habe...

Siehst du? 
Hotelfachschulen 

verzeichneten deutlich 
mehr Anmeldungen...

...und ein tolles 
Beispiel dafür 
ist auch deine 

Schwester.

Jetzt werde 
ich aber rot...

Außer  
sie fällt 
durchs 

Examen...  
Ha ha!

He! 
Das hab ich 

gehört!

!
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Oma und Opa 
haben mir von den 

Kochsendungen erzählt, die 
sie sich angeschaut 

haben, als sie jung waren. 
Gibt es heute 
mehr davon?

Ohne Zweifel!

La Prova 
del Cuoco 

(Die Feuerprobe) 
mit Antonella 

Clerici startete im 
Jahr 2000.

Erinnerst 
du dich?

Und 
MasterChef 

startete 2011! 
Such‘ es, 

Mama!

Beide gehörten zu 
einer regelrechten Welle von 

Programmen, die ganz dem Essen 
und Kochen gewidmet waren, 

die in den frühen 2000er Jahren 
rasend schnell aufkam.

Die hier aufgezählten 
sind nur ein paar davon, 

und jedes geht 
das Thema auf eine 
andere Weise an.
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Daneben gab es 
noch eine andere 

Entwicklung: die Diät-
Explosion!

Wie die 
Diäten, die 

du manchmal 
machst?

Vielleicht hast du das  
auch nötig! Wie viele 

Süßigkeiten hast 
du bei Oma und Opa 

gegessen? Ha ha ha! Dies war einer der Gründe, 
warum es so viele   

Lebensmittel ,ohne‘ gab: ohne 
Gluten, ohne Milchprodukte, 

ohne Palmöl,   
ohne Zucker...

Und 
Vollkornprodukte 

wie Pasta, Reis  
und Brot.

Auch wenn einige 
davon speziell für 

Menschen mit spezifischen 
Lebensmittelallergien oder 

-unverträglichkeiten 
sind.
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Gastronomen vertrauten 
nicht nur auf PDO-Produkte,  

sondern auch auf 
Herkunftsgarantien wie g.g.A. 

(geschützte geografische 
Angabe).

Wie Bronte-
Pistazien... ...Kapern 

aus Pantelleria… 

…Monterosso-
Sardellen...

…rote Garnelen 
aus Mazara 
del Vallo...

…und Cetara-
Sardellen.

Oder die so genannten 
Null-Meilen-Produkte, 
die an demselben Ort  

produziert und verkauft 
werden. Oder Bio-

Lebensmittel.
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Wie das 
Gemüse, das 
wir anbauen?

Genau.

Darüber hinaus, 
jetzt mehr als je zuvor, 
verwenden wir Zutaten, 

die beispielsweise aus Japan, 
Indien, Brasilien oder 

China kommen.

Wie etwa 
Basmati-Reis, 
roher Fisch,  
Soja-Sauce, 

Seegras, Ingwer-
Quinoa und viele 

andere mehr.

Viele Restaurants 
aus anderen Ländern haben 
in den vergangenen Jahren 

eröffnet und erweitern 
den Geschmack von uns 

Italienern.

Denk nur 
an die Sachen, 
die wir häufig 
essen, wie...
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Japanisch...

…mit Sushi  
und Sashimi aus  
Fisch, Seegras  
und Ingwer...

…oder Ramen mit 
Fleisch, Fisch  

und Eiern.

Indisch...

…mit Samosas aus 
Kartoffeln, Linsen, 

Käse und Gewürzen...

…oder Tandoori-
Hühnchen und 

Naan-Brot.

Brasilianisch...
… mit Feijoada aus  

Reis, schwarzen Bohnen, 
Schweine- und 
Rindfleisch...

…und Churrasco.



DAS 20. JAHRHUNDERT UND DIE KÜCHE DER GEGENWART 

163

Chinesisch... …mit gebratenem 
Yangzhou-Reis...

...oder gegrillten 
oder gedämpften 
Klößen mit Soja-

Sauce.

Oder die vegetarische und vegane Küche  
mit ihrer Experimentierfreude... 

… Zucchini mit 
einer Füllung aus 

Auberginen-
Mousse...

…Quinoa-Salat 
mit Gemüse...

… oder Kartoffel-
Pistazien-Gnocchi 
mit Tomaten und 

Leinsamen.

Wie du vielleicht  
selbst gemerkt hast:  
Es gab noch nie so 
zahlreiche und viel-
fältige gegenseitige 
Inspirationen und In-
novationen in unserer 

Küche wie heute.

Es ist sehr 
wahrscheinlich, dass 
dies das Markenzei-

chen der Küche des 21. 
Jahrhunderts 

sein wird.
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Darf ich 
es sehen?

 JA!

Eine her-
vorragende 
Arbeit, ganz 

klar!

Danke!  
Ich hab mir bis 

jetzt nie die Zeit 
genommen, unsere 

eigene Geschichte und 
die unserer Küche 
kennenzulernen...

... aber als ich mit diesem  
Projekt angefangen habe, 

habe ich entdeckt, wie eng sie 
miteinander verwoben sind, 
und ich finde jetzt beide 

richtig spannend!

DAS SIND 
SIE!

UND ICH WEIß JETZT 
AUCH, WAS ICH 

EINMAL WERDEN 
WILL!
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Aber zuerst muss ich  
überlegen, was ich  

in meinem Schlussteil 
schreiben soll...

hmm… 
nein…

…nein…

...jetzt  
hab ich‘s!

He! 
Das ist 
meins!

Ich bring‘s 
gleich 
zurück!
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Was 
fotografierst 

du?

Unsere 
Geschichte!

ABER 
NUR BIS 
JETZT.

Ja,  
natürlich... 

Warte,  
warum?

Nicht mehr lang 
und du bist an 
der Reihe, oder 

nicht?
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Wirklich?  
Kann ich 

mithelfen?!

Warum nicht?  
Man kann jetzt schon 

klar sehen, dass 
du die Leidenschaft 

dafür hast...

... das ist  
doch ein guter 

Anfang!

Wir können 
gar nicht erwarten zu 
sehen, wie ihr beiden 
unsere Speisekarte 

modernisiert!

Wow! Danke!  
Ihr werdet stolz 

auf uns sein!

Zweifellos,  
aber das sind wir 

schon jetzt

Und so...
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...und so hat sich die italienische Küche über die Jahrhunderte entwickelt, von den Etruskern bis 
heute: sie war und ist offen für Innovation, ohne ihre Eigenheiten aufzugeben, mit denen sie die Welt 
erobert hat.

Ende.
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TRADITIONELLE 
ITALIENISCHE 

GERICHTE

Willkommen!  
Sind Sie bereit für eine köstliche Reise  

durch ein paar der berühmtesten Rezepte  
Italiens? Dann machen Sie es sich bequem, 
wir kümmern uns um den Rest und begleiten  

Sie mit unserer Expertise!

Unser erstes 
Reiseziel ist 

natürlich Pasta!
Die erste bekannte Pasta waren 

Gnocchi: kleine Klößchen 
aus Wasser und echter oder 
Borstenhirse, Sorghumhirse  

oder Dinkelmehl. 

Heute werden 
sie dagegen aus 

Kartoffeln, Grieß oder 
Ricotta und Spinat 

gemacht.

Allerdings machten 
bereits die Etrusker  

frische Pasta...

...während getrocknete Pasta 
wahrscheinlich mit den Arabern etwa 
um das Jahr 1000 nach Sizilien kam. 
Ein Buch des arabischen Geografen 
Al-Idrisi aus dem Jahr 1154 bestätigt 

diese Hypothese.

Pasta-Fabriken kamen im  
frühen 19. Jahrhundert auf. In den 

Provinzen Imperia und Savona 
gab es allein 148!

In Neapel blieb Pasta aber lange 
Zeit ein Luxus und die erste 

Pasta-Fabrik ging 1840 in Torre 
Annunziata in Betrieb.

Viele Jahrhunderte lang wurde 
Pasta in Brühe oder Milch gekocht 
und mit Butter, Schweineschmalz, 

Käse und vielen Gewürzen 
abgeschmeckt...

...manchmal auch mit 
süßen Zutaten wie 
Zucker und Zimt.

Wirklich beliebt wurde 
Pasta aber im Tandem mit 
Tomaten, und zwar in der 

zweiten Hälfte des 18. 
Jahrhunderts.

Erst 1839 finden wir 
im Buch von Ippolito Cavalcanti - 

,Cucina teoretica-pratica‘ - das erste 
Rezept für Vermicelli co 

lo Pommodoro.

Lassen Sie uns 
jetzt die wichtigsten 
Rezepte entdecken!
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SPAGHETTI ALL’AMATRICIANA

Dieses schmackhafte 
Gericht wurde vermutlich in 
Rom von Gastronomen aus 
der kleinen Stadt Amatrice  

kreiert.

In der Hauptstadt, 
wo man sie ,alla matriciana‘ 

nennt, verwendet man 
normalerweise Bucatini  
anstelle von Spaghetti.

Hier ist das 
Rezept.

Streifen von 
Schweinebäckchen 

(Guanciale) werden in einer 
Pfanne angebraten. Viele 
römische Restaurants 

geben noch fein 
gehackte Zwiebeln 

hinzu...

Dazu kommen 
geschälte 
Tomaten.

Wenn die Sauce fertig 
ist, gibt man die separat 

‚al dente‘ gekochten 
Spaghetti hinzu.

Geriebener Pecorino  
wird dann über die 
einzelnen Pasta-

Portionen gestreut.
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SPAGHETTI ALLA CARBONARA

Dieses Rezept entstand  
in den Restaurants von Rom nach  
dem Zweiten Weltkrieg, inspiriert 

vielleicht von amerikanischen 
Soldaten, die Eipulver  

und Speck hatten.

Guanciale in Streifen  
(oder Pancetta, Schweinebauch) 

wird mit sehr wenig Öl 
(oder überhaupt keinem) 

angebraten.

Hinzu kommen  
Spaghetti, ,al dente‘.

Eigelb, ganze Eier  
oder jeweils die Hälfte 
davon werden verrührt 
und mit Salz, Pfeffer  

und Pecorino 
abgeschmeckt.

Diese Mischung  
wird über die 

Spaghetti, die man 
vorher vom Herd  

nimmt,...

...direkt vor 
dem Servieren 

gegeben!
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SPAGHETTI CACIO E PEPE

Für dieses einfache 
Gericht aus Rom 

rührt man in einer 
Schüssel oder 

Terrine...

… geriebenen  
Pecorino Romano...

...mit frisch 
gemahlenem 

schwarzem Pfeffer 
und etwas Wasser 

cremig.

Spaghetti werden 
‚al dente‘ gekocht, 
abgegossen und 

dazu gegeben.

Und schon 
kann man 
essen!



TRADITIONELLE ITALIENISCHE GERICHTE

173

SPAGHETTI MIT TOMATENSAUCE  
PUMMAROLA

Für diese klassische 
neapolitanische Sauce 

kocht man reife, 
geschälte Tomaten...

...mit Öl, 
Zwiebeln, 

Karotten, Sellerie 
und Basilikum...

...für etwa eine 
Stunde. Dann wird 
die Sauce püriert.

Ein absolut 
köstliches, 

traditionelles  
Rezept!
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TRENETTE AL PESTO Dieses klassische Gericht 
aus Genua kann auch mit 

Linguine zubereitet werden.

Für die Pasta-Sauce werden frische 
Basilikumblätter, Pinienkerne, etwas 
Knoblauch, Salz und eine Mischung 

aus Pecorino und Parmesan 
zerstampft oder im Mixer  

vermischt.

Dazu kommt 
natives 

Olivenöl extra.

Pesto kann auch  
für Trofie oder Lasagne 
verwendet werden, ganz 

nach Geschmack.
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TAGLIATELLE AL RAGÙ Für Tagliatelle bereitet 
man aus Ei und Mehl einen 

Teig zu: ein Ei auf  
100 g Mehl.

Der Teig wird dünn 
ausgerollt und dann in etwa 
7 Millimeter breite Streifen 

geschnitten.

Für klassisches Ragout 
(Fleischsauce) brät 

man gehackte Zwiebeln, 
Sellerie und Karotten...

...und gibt dann 
Rinderhackfleisch oder 

gemischtes Hack aus 
Rind und Schwein sowie 
zum Abschluss reife, 
geschälte Tomaten 

dazu.

ist das 
Gericht 
fertig!

Langsam köcheln. 
Nach einer Stunde  

oder mehr...
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GEBACKENE LASAGNE

Ein typisches 
Gericht aus der 
Emilia-Region.

Es besteht aus Lagen 
aus grünen Pasta-Blättern, 

typisch für Bologna, 
aus Eiern, 

Mehl und Spinat,...

...oder aus gelben 
Pasta-Blättern, 
die typisch für 
Ferrara sind.

Beide Arten müssen 
vorgekocht 

werden, bevor man 
sie schichtet.

Jede Lage wird mit Béchamel, 
RAGÙ und geriebenem Käse 

bedeckt.

Das Gericht wird 
dann im Ofen 

gebacken.

Und dann ist die 
Lasagne fertig! 

So lecker!
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TORTELLINI UND CAPPELLETTI

Bei beiden handelt es 
sich um kleine gefüllte 
Pastatäschchen. Auch 
sie sind typisch für 
die Emilia-Region.

Die typische Füllung 
der Tortellini kommt aus 
Bologna und besteht aus 

Schweinelende, Mortadella 
und Rohschinken 
(Prosciutto)...

… gemischt mit Ei,  
geriebenem Parmesan, 

Muskatnuss, Salz 
und Pfeffer.

Traditionell werden sie 
in einer Rinder-Hühner-

Brühe serviert.

Cappelletti dagegen 
sind größer und haben 

andere Füllungen. 
Typische Varianten  
sind aus Reggio  

Emilia und...

… aus der Romagna, 
gefüllt mit Stracchino 
oder einem ähnlichen 

Käse. Wie diese.
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Doch jetzt 
gehen wir weiter 

von Pasta zum nächsten 
Reiseziel: Reis! Und 

auch hier werden wir 
mit echter Expertise 

geführt.

Ha ha, 
danke!

Reis ist eines 
der ältesten Lebensmittel 

der Menschheit. 18.000 Jahre alte 
Nachweise für den Verzehr 

von Reis finden sich in Indien, 
am Fuße des Himalaya 

und auf der Insel Java.

Es ist nicht ganz klar, 
wie Reis nach Italien gekommen ist. 

Die Araber brachten ihn im Mittelalter 
vermutlich nach Sizilien, zusammen 

mit getrockneter Pasta.

Vielleicht haben ihn auch die  
Kreuzzugsrückkehrer aus dem Heiligen 
Land weiterverbreitet, und venezianische 

Händler, die Kontakt zum Fernen 
Osten hatten.

Auf jeden Fall war der Anbau 
von Reis im 15. Jahrhundert im Piemont und 

in der Lombardei bereits verbreitet, und im 19. 
Jahrhundert waren die gefluteten Reisfelder schon 

ein gewohnter Anblick in der Po-Ebene.

Die besten Reissorten
 für Risotto sind Arborio, 

Carnaroli und Vialone Nano. 
Sie sind auch hervorragend 

in Salaten.
Originario 

hingegen eignet sich 
am besten für Suppen 

und Süßspeisen.

Heute findet man auch asiatischen Reis 
in Italien, wie langkörnigen Basmati 

und schwarzen Hybridreis 
mit dem Namen Venere.

Hier sind zwei 
klassische 
Rezepte...
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RISOTTO ALLA MILANESE
Fein gehackte 

Zwiebeln werden 
in Butter goldgelb 
angebraten. Dann 

wird der Reis...

...dazu gegeben, 
für ein paar Minuten 

gebräunt...

...und dann in Brühe 
gegart, die nach 
und nach dazu 
gegeben wird.

Ist der Reis halb 
durch, wird Safran 

hinzugefügt.

Ist der Reis 
,al dente‘ und doch weich,  
kommen nochmal Butter 

und geriebener 
Käse dazu.
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RISOTTO ALLA TREVIGIANA

Fein gehackte 
Zwiebeln werden 
in Öl goldgelb 

gebraten...

...dann kommt 
in Streifen 

geschnittener 
Radicchio aus 
Treviso dazu...

...und nach ein paar 
Minuten köcheln 

lassen wird der Reis 
dazu gegeben.

Es wird dann wie  
jedes Risotto 

gekocht: mit der 
schrittweisen Zugabe 

von Brühe.

Und schon kann 
man es 

servieren!
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Das nächste Ziel 
auf unserer Reise liegt noch 

immer im Gebiet der Vorspeisen: 
Suppen, Brühen und so 

genannte Potages!

Viele Jahrhunderte lang begannen 
die Mahlzeiten von Königen, Adligen 

und Aristokraten mit Suppe, einer Brühe 
oder einer dicken Gemüsesuppe 

nach dem französischen ,Potage‘.

Später, als Pasta 
auf der Bildfläche erschien, 

wurden diese schlichten 
Gerichte meist für die Alten 

und Kranken gekocht...

… besonders  
Brotsuppen 
wie Pancotto 

(gekochtes Brot).

Heute aber werden Suppen 
und Brühen gern serviert, was sich in der 

großen Auswahl an Brühwürfeln, Cremesuppen 
in Tüten und gefrorenen Suppen 

in den Supermärkten zeigt.

Die echte, klassische Brühe wird 
heute kaum noch zubereitet. Sie besteht aus 
Knochenmark vom Rind, Huhn oder Masthahn, 

Suppenknochen, Zwiebeln, Karotten und Sellerie. 
Alles wird für mindestens zwei Stunden 

gekocht und dann ausgesiebt.

Sehr verbreitet sind auch viele 
Fischsuppenrezepte, wie etwa die ligurische 

Ciuppin und Cacciucco aus der Toskana 
sowie Brodetti von der Adriaküste. Und jetzt 

zu den 
Rezepten!
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PASTA E FAGIOLI

Dieses Gericht ist in vielen 
Regionen Italiens zuhause. Dafür 
kocht man Bohnen wie Cannellini 

oder Borlotti und püriert sie.

Dann geben wir  
etwas Wasser 

dazu...

…und kurze, 
geriffelte Pasta 

oder frische 
Tagliolini-Pasta.

Pasta e ceci  
(mit Kichererbsen) 
wird ganz ähnlich 

zubereitet.

Und schon 
sind wir 

fertig: Guten 
Appetit!
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PASSATELLI IN BRODO

Zuerst 
bereiten wir eine weiche 

Mischung aus Paniermehl, 
geriebenem Parmesan, 

Ei...

...Muskatnuss, 
Salz und 

Pfeffer zu.

Wir pressen den Teig 
durch eine Kartoffel- oder 
Spätzlepresse oder auch 

ein Nudelsieb zu Vermicelli...

...die wir dann 
in der Brühe 

kochen.
Vor dem Servieren 

können wir noch geriebenen 
Parmesan und frisch 
gemahlenen Pfeffer 

darüber geben.
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PAPPA AL POMODORO

Reife, geschälte Tomaten, 
Olivenöl und Basilikum- oder 

Salbeiblätter kommen 
in einen Topf.

Nachdem sie 
ein paar Minuten 

gekocht haben, geben 
wir Brühe hinzu und 
lassen das Ganze 

für eine halbe Stunde 
köcheln.

Abschließend 
geben wir ein 
paar Scheiben 
Bauernbrot 

dazu.

Ein paar Minuten 
gut vermischen 
und vom Herd 

nehmen.

Und schon 
kann serviert 

werden!
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MINESTRA MARITATA
Dieses herzhafte 

Gericht aus Neapel wird 
typischerweise im Winter 
gegessen, insbesondere 
über die Weihnachtsfei-

ertage.

Es heißt maritata 
(,verheiratet‘),  
denn es vereint 

Fleisch und 
Gemüse.

Das Fleisch  
wird zuerst gekocht. 

Man kann Huhn, Schwein wie 
etwa Rippchen, Schwarte, 

Schweinefuß oder Würstchen, 
oder auch mageres Rind-

fleisch verwenden.

Das Gemüse - Chicoree, 
Endivie, Grünkohl, Borretsch 

und Rüben - wird separat 
in Brühe gekocht.

Fertig! Perfekt 
für kalte 

Winterabende.

Dieses Rezept  
bildet den Abschluss unseres 
Suppen-Abenteuers - aber die 

Reise geht weiter!

DANN WERDEN 
FLEISCH UND GEMÜSE 

VERMISCHT.
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PIZZA
In der Tat! 

Nach so vielen Vorspeisen 
jetzt eine Hauptmahlzeit 

auf einem Teller, und 
wahrscheinlich sogar 

die typischste überhaupt: 
Pizza!

Zuerst zwei 
,Fun Facts‘: das Wort 

,Pizza‘ wurde nie in 
eine andere Sprache 

übersetzt, und...

…im Dezember 2017 
setzte die UNESCO die 

Kunst der Pizzameister 
aus Neapel (Pizzaiuolo) 

auf ihre Liste der 
immateriellen WELT-

KULTURGÜTER!

Der Ursprung 
des Wortes ,Pizza‘ ist nicht 
geklärt. Vielleicht kommt es 
aus dem Griechischen von 
,pitta‘ (Pastete, Kuchen) 
oder vom lateinischen 
,pinsere‘ oder ,pistare‘ 

(schlagen, stoßen).

Auf jeden Fall 
stammt der erste 
bekannte Verweis 

auf Pizza aus einem 
Mietvertrag für eine 

Mühle in Gaeta 
aus dem Jahr 997 

n. Chr.

Bevor die Europäer 
Kontakt mit Amerika hatten, 
war Pizza weiß und wurde 

mit Knoblauch, Öl, kleinen 
Fischen, Oregano, Basilikum 

und Caciocavallo-Käse 
gewürzt.

Ihren Durchbruch aber 
hatte sie im 19. Jahrhundert, 

als Tomaten und später 
Mozzarella 
dazu kamen!
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Die Originalpizza  
ist, wie mittlerweile 

jeder weiß, 
neapolitanisch. Und die 

typischste Pizza ist 
die Margherita, die ich 

jetzt zubereite.

Der Name soll 1889 
vom Pizzaiuolo Raffaele 

Esposito zu Ehren der Königin 
Margherita von Savoyen 

geprägt worden sein, die die 
Pizza bei einem Besuch 

in Neapel kostete.

Und hier ist sie! 
Tomaten, Fior di latte 

(Mozzarella aus Kuhmilch) 
und Basilikum: die drei 

Farben der italienischen 
Flagge!

Die folgenden drei 
sind ebenso bekannt: 

,Marinara‘ nur mit Tomaten, 
Knoblauch 

und Oregano.

,Napoli‘ mit Tomaten,  
Fior di latte (buchstäblich 

,Milchblume‘), Kapern 
und Sardellen.

,Quattro Stagioni‘  
(Vier Jahreszeiten) mit Tomaten, 

Mozzarella, gekochtem Schinken, 
grünen und schwarzen Oliven, 
Champignons und eingelegten 

Artischocken.
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Mittlerweile bieten 
Pizzerias Dutzende Sorten 

an: weiße oder rote mit 
den phantasievollsten 

Kombinationen. Zum Beispiel: 
Pizza mit Bratkartoffeln, 
oder sogar Pizza-Kebab.

Selbst die angesehensten 
Küchenchefs erfinden neue, 

raffinierte Pizzen, die 
,Gourmet-Pizzen‘ genannt 

werden.

Es gibt auch Pizza-
Varianten wie die ,Calzone‘, 
normalerweise gefüllt mit 

Mozzarella, Ricotta 
und gekochtem Schinken...

…oder ,frittierte‘ 
neapolitanische Pizza, die gefüllt sein 

kann (ganz nach den Wünschen des 
Gastes) oder auch nicht, und dann 

in reichlich Öl frittiert wird.

Mmm… lecker! 
Die Reise geht 

weiter.
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Und nun zu 
unserer 

letzten Station: 
Süßspeisen!

Fast alle 
traditionellen 

italienischen Süßspeisen 
stehen mit den 

Feiertagen 
im Jahresverlauf 

in Verbindung...

...Weihnachten...
...Ostern...

 ...oder die 
Feiertage einzelner 

Heiliger.

Ich zeige 
Ihnen die 

wichtigsten!
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PANETTONE
Eine Etymologie führt ihn zurück 

auf ,pan del ton‘: ,luxuriöses Brot‘ 
im Mailänder Dialekt. Panettone wurde 
in Mailand zuhause und in Bäckereien 

zu Weihnachten gebacken.

Man glaubt, 
dass die aktuelle 

Kochmützenform 1919 nach dem 
Ersten Weltkrieg auf Initiative 

des Mailänder Konditors Angelo 
Motta entstanden ist.

Er fügte dem Teig kandierte 
Früchte und Rosinen hinzu und 
formte ihn mit Papier, sodass 

er nach oben aufging.

Ein anderer Konditor, 
Gioacchino Alemagna, hat es 

ihm nachgemacht. Ihr Wettstreit 
führte zu einem Produkt, das in 

der ganzen Welt für italienisches 
Gebäck steht.

Und hier ist 
er in seiner 

ganzen Pracht!
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PANDORO

Dies ist ein 
weiterer typischer 

Weihnachtskuchen, aber 
aus Verona, nicht Mailand, 

und sein Name bedeutet 
ganz buchstäblich 
,goldenes Brot‘...

...Und er wird aus Eiern, 
Mehl, Butter und Vanille gebacken. 

Anders als Panettone enthält 
er keine Rosinen oder 

kandierten Früchte.

1894 ließ Domenico 
Melegatti sein Rezept 

für einen sternförmigen 
Pandoro mit acht Zacken 

patentieren...

… und in den 60er und 
70er Jahren begannen die 

Nachfahren von Ruggero Bauli, 
der die Gebäckfabrik Bauli 
1922 gegründet hatte, eine 

Werbekampagne im Fernsehen, 
was ihn in ganz Italien zu 

einem Erfolg machte.

Und dieser 
Erfolg hat nie 
nachgelassen!
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TORRONE

Torrone ist 
EIN ALTHERGEBRACHTES 

WEIHNACHTSKONFEKT, DAS 
in verschiedenen Regionen 

Italiens verbreitet 
ist.

Sein Name kommt 
vom spanischen ,Turrón‘, 

was wiederum vom 
lateinischen ,torrere‘ 

für toasten oder 
rösten kommt.

Torrone besteht 
aus Honig, Eiweiß, Nüssen oder 

getrockneten Früchten wie 
Mandeln, Walnüssen 

oder Erdnüssen, 
je nach Region.

Es kann hart 
und brüchig  
oder weich 

sein - 
in jedem Fall 

ist es 
lecker!
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PANFORTE
Dieser trockene 
Yule-Kuchen ist 

typisch für 
Siena.

Seinen Ursprung 
hat er in der Antike. 

Die ältesten bekannten 
Verweise stammen aus der 

Zeit um das Jahr 1000. 
Sie sprechen von 

Pan Pepato 
(Pfefferbrot).

Er wird mit dunkler, 
kandierter Melone, 

Orangen und Zitronen 
zubereitet.

Dazu kommen  
Mandeln, Honig 

und verschiedene 
Gewürze.

Das Rezept blieb 
jahrhundertelang unverändert. 

1879 gab es als Hommage an Königin 
Margherita eine feinere Variante, 

mit Puderzucker statt schwarzem Pfeffer 
und ohne Melone.

Ein wahrhaft 
königlicher 

Genuss!
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BABÀ

Babà 
- oder im Dialekt Babbà - ist ein 

typisch neapolitanisches Gebäck aus 
rumgetränktem Hefeteig. Es wird in Pilz- 

oder Kranzform gebacken.

Allerdings 
liegt sein Ursprung 

nicht in Neapel, sondern 
in Polen. Von dort aus 

verbreitete es sich 
in der 2. Hälfte des 18. 

Jahrhunderts nach 
Frankreich.

Genauer gesagte brachte 
Nicolas Stohrer es nach Paris, 

als Maria, die Tochter des polnischen 
Königs, Louis XV. heiratete. Anscheinend 

hat er das Gebäck erfunden  
und Babka genannt.

Später verbreitete 
sich Babà dank der Monzù  

(von Monsieur), den 
französischen Köchen, die 
im Dienste der Aristokraten 

von Neapel standen.

...Das Gebäck 
ist bis heute 

beliebt!
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GIANDUIOTTO Dieses Schokoladen-
Konfekt ist typisch für 

Turin. Es handelt sich um 
die erste individuell 

verpackte Schokolade 
 der Welt.

Seine Geschichte 
begann 1807, als der Preis 

für Kakao aus Amerika 
wegen der Seeblockade 
Napoleon Bonapartes 
in schwindelerregende 

Höhen stieg.

Die Chocolatiers von Piemont  
ersetzten daraufhin den Kakao mit einer 

Paste aus Piemonteser ,tonde gentili‘ 
(,rund und sanft‘) Haselnüssen und machten 

daraus IHR HAUSGEMACHTES KONFEKT 
in der Form umgedrehter Boote.

Gianduiotto (Plural: Gianduiotti) 
erhielt seinen Namen 1865  

vom Chocolatier Paul Caffarel nach 
einer Figur aus dem Turiner Karneval:

… Gianduia!
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SORBET UND EISCREME

Sorbet aus Fruchtsaft 
und Zucker wurde  

von den Arabern nach Sizilien 
mitgebracht und war ein 

Vorgänger 
von Eiscreme.

Es wurde sofort 
zu einem großen Erfolg 

und verbreitete sich ab der 
Mitte des 17. Jahrhunderts 
nach Spanien, Frankreich 

und Italien, insbesondere 
nach Neapel 
und Florenz.

Eiscreme aus Sahne, 
Früchten und aromatischen 

Zutaten ist ganz klar 
italienischen Ursprungs. Bereits im Florenz 

der Renaissance machte der 
Architekt Bernardo Buontalenti 

1565 gefrorene ,Florentiner 
Creme‘ für ein Festmahl 

am Hof der Medici.

Es war allerdings 
der Sizilianer Francesco Procopio 
dei Coltelli, der 1686 in Paris das 
Café Procope eröffnete, welches 

italienische Eiscreme in Europa 
berühmt machte.

In neuerer Zeit 
galten insbesondere 
die Eiscreme-Meister 

aus Venedig als 
besonders kompetent; 

1903 erfanden sie 
die Eiswaffel, in der 

Eiscreme seither 
serviert wird. 

Die erste ,Eiscreme am 
Stiel für unterwegs‘, 
der Pinguino (Pinguin), 

wurde 1939 in Turin 
verkauft.

Diese mit 
Schokolade 
überzogene 

Sahne-Eiscreme 
wurde später 

unter dem Namen 
Mottarello ein 
Riesenerfolg.

1959 erfand Spica, 
ein Eiscremehersteller 

aus Neapel, inspiriert von der 
Eiswaffel das Cornetto, eine 
haltbare Waffel, die mit Lagen 

aus Öl und Schokolade im 
Innern wasserdicht gemacht 
wurde und nicht aufweichte.

Bis heute ist die italienische 
Eiscreme-Branche auf der ganzen 

Welt für ihre herausragenden 
Produkte berühmt!
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TIRAMISÙ

Dies ist das 
neueste und 
bekannteste 
italienische 

DESSERT!

Es wird mit einem Löffel  
gegessen und besteht aus kaffee-

getränkten Savoiardi-Löffelbiskuits, 
die abwechselnd mit einer Creme aus 
Eiern, Mascarpone und Zucker auf-

geschichtet werden.

Tiramisù ist eine 
moderne Erfindung  

und wurde 1959 im Hotel 
Roma in Tolmezzo im 

Friaul zum ersten Mal 
serviert.

Dank des Restaurants 
Le Beccherie in Treviso, 

das DEN Nachtisch in den  
1970ern servierte, wurde 

ES RICHTIG berühmt.

Mmm … 
einfach 

köstlich!

Mit diesem herrlichen 
Nachtisch endet unsere 
Reise. Herzlichen Dank, 
dass wir Sie begleiten 

durften!

Bon appétit!
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TIRAMISÙ

Dies ist das 
neueste und 
bekannteste 
italienische 

DESSERT!

Es wird mit einem Lö�el  
gegessen und besteht aus ka�ee -

getränkten Savoiardi-Lö�elbiskuits, 
die abwechselnd mit einer Creme aus 

Eiern, Mascarpone und Zucker auf -
geschichtet werden.

Tiramisù ist eine 
moderne Er�ndung  

und wurde 1959 im Hotel 
Roma in Tolmezzo im 

Friaul zum ersten Mal 
serviert.

Dank des Restaurants 
Le Beccherie in Treviso, 

das das Nachtisch in den  
1970ern servierte, wurde 

esrichtig berühmt.

Mmm … 
einfach 

köstlich!


