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Ingeborg Pils st Fachjournalistin und Buchautorin.
Sie arbeitet fur Oberregionale Zeitungen und Zeitschrif-
ten sowie fur internationale Verlage. Scit 1989 hat sie cin
eigenes Redaktionsbiira in Minchen, der wie man sagt
.niidlichsten Stadt Naliens®, Mit ihrem Team schreibi
sic kulinarische Biicher und Reportagen — am lichsten
iaber Italiens Kiiche, Kultr und Kulinarik. S ist Mit-
lied im renommierten Food Editors Club (FEC) und

Fordermitglied von Slow Food.

Stefan Pallmer st Koch, Food-Joumalist und Stylist

Nach scinem Engagement fi Events, Messcn, Film und B Gl . g
Die italienische Kiiche vereinigt alles,

Fernsehen in Keln arbeitete er einige Zeit in lalien,

e b AT e - -
: ! ! was GenieBerherzen hsher schlagen | gute Produkte,

das Mittelmeer, Seit 1092 lebt cr in Miinchen und vid:

:“:"‘f“““”” e eine einzigartige Kochtradition und eine Regionalkiiche,
die es verstanden hat, sich trotz aller globalen Einfliisse der letzten
Jahrzehnte ihre lokalen Eigenheiten zu erhalten. Alba Triiffel und
Aceto balsamico, Olivenél und Oregano, Parmesan und Pasta haben
Italien weltweit kulinarisch beriihmt gemacht. Doch es gibt noch
viel zu entdecken und zu genieBen in der wahren italienischen

Kiiche, der lokalen Landkiiche.

Dieses Buch folgt der Speisenfolge eines typischen italienischen
Mahls und gibt Einblick in die Kochtraditionen der 20 italienischen
Regionen, stellt die wichtigsten Spezialitiiten vor und gibt einen
Uberblick iiber die Vielfalt der italienischen Weine.

Die rund 450 Rezepte spannen einen kulinarischen Bogen von

der einfachen Landkiiche bis zu den raffin

Kreationen der groflen Stidte.
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und Freunden,

Die italienische Kiiche schipft aus einem reichen tber
2wei Jahrtausende alten Fundus: nkullische Essens.
briuche aus der romischen Antike, ippige Tafelfreuden
der Renaissance, die rustikalen Kichen der Kiisten, die
defigen Speisen der Landbevilkerung und die Vorlicbe
fie exatische Gewiirze in den chemaligen Handels
metroplen Venedig und Genua. Gricchen, Normannen.
Arsber und Spanier haben in der Kulinarik cbenso ihre
Spuren hinterlassen wie die nirdlichen Nachbar

Frankreich und Osterreich,

Pasta und Pizza, Scampi und Saltimbocea sind welweite
Reprisentanten der talienischen Kiche,die jedoch weit
ek 2 bieten hatals diese Kiichenklassiker. Dic

nale Vielal der talienischen Kiiche von den Alpen bis
aur Stefelspitze ist unthertroffen. Jede der 20 Regionen
hat ihre eigenen Kichentraditionen, jede Kiiche ihren

lokalen Charakr

Dieses Buch folg i seiner Kapiteleintelung der
Speisenfolge eines typischen italienischen Mahls ~ von
Aperitiv, ber Antipasi e Salumi, Pize ¢ Pane, Primi
Piatti, 1 Seconds, Verdure ¢ Contorni bis za Dolci ¢ Cafft
und wird abgerundet durch zwei Kapitel mit wissenswer
tem her Digestivi und Vini ¢ Aque. Es gibt dabei
Einblick in dic Kochtraditionen der cinzelnen talini.
schen Regionen, sell dic wichtigsten Sperialtiten vor
und gibt einen Uberblick tber die berthmten italieni-
B LY e ———
narischen Bogen von der Landkiiche tber raffinicric

Gerichte bis zur unibestroffenen Kiiche der . Mamma®
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Ingeborg Pils st Fachjournalistin und Buchautorin.
Sie arbeitet fur Oberregionale Zeitungen und Zeitschrif-
ten sowie fur internationale Verlage. Scit 1989 hat sie cin
eigenes Redaktionsbiiro in Monchen, der wie man sagt
.niidlichsten Stadt Haliens*, Mit ihrem Team schre

sic kulinarische Biicher und Reportagen — am lichsten
iaber Italiens Kiiche, Kultr und Kulinarik. S ist Mit-
lied im renommierten Food Editors Club (FEC) und

Fordermitglied von Slow Food,

Stefan Pallmer st Koch, Food-Joumalist und Stylist
Nach scinem Engagement fir Events, Messen, Film und
Fernsehen in Keln arbeitete er einige Zeit in lalien,
Kanada und Australien und bereiste als Schiffskach u.a.
das Mittelmeer, Seit 1092 lebt cr in Miinchen und vid:

met sich dem Scheiben, Kochen und Fotografieren rund
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Die italienische Kiiche vereinigt alles, was GenieBer-
herzen hiher schlagen lisst: gute Produkte, eine
einzigartige Kochtradition und eine Regionalkiiche, die
es verstanden hat, sich trotz aller globalen Einfliisse der
letzten Jahrzehnte ihre lokalen Eigenheiten zu erhalten.
Alba Triiffel und Aceto balsamico, Olivensl und Oregano,
Parmesan und Pasta haben Italien weltweit kulinarisch
berithmt gemacht. Doch es gibt noch viel zu entdecken
und zu genieBen in der wahren italienischen Kiiche, der

lokalen Landkiiche.

Dieses Buch folgt der Speisenfolge eines
typischen italienischen Mahls und gibt
Einblick in die Kochtraditionen der 20 ita-
lienischen Regionen, stellt die wichtigsten
Spezialititen vor und gibt einen Uberblick

iiber die Vielfalt der italienischen Weine.

Die rund 450 Rezepte
spannen einen kulinari-
schen Bogen von der
einfachen Landkiiche
bis zu den raffinierten
Kreationen der grofien

Stiidte.
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und Freunden,

Die italienische Kiiche schipft aus einem reichen tber
2wei Jahrtausende alten Fundus: nkullische Essens.
briuche aus der romischen Antike, ippige Tafelfreuden
der Renaissance, die rustikalen Kichen der Kiisten, die
defigen Speisen der Landbevilkerung und die Vorlicbe
fie exatische Gewiirze in den chemaligen Handels
metroplen Venedig und Genua. Gricchen, Normannen.
Arsber und Spanier haben in der Kulinarik cbenso ihre
Spuren hinterlassen wie die nirdlichen Nachbar

Frankreich und Osterreich,

Pasta und Pizza, Scampi und Saltimbocea sind welweite
Reprisentanten der talienischen Kiche,die jedoch weit
ek 2 bieten hatals diese Kiichenklassiker. Dic

nale Vielal der talienischen Kiiche von den Alpen bis
aur Stefelspitze ist unthertroffen. Jede der 20 Regionen
hat ihre eigenen Kichentraditionen, jede Kiiche ihren

lokalen Charakr

Dieses Buch folg i seiner Kapiteleintelung der
Speisenfolge eines typischen italienischen Mahls - von
Aperitiv, ber Antipasi e Salumi, Pize ¢ Pane, Primi
Piatti, 1 Seconds, Verdure ¢ Contorni bis za Dolci ¢ Cafft
und wird abgerundet durch zwei Kapitel mit wissenswer
tem her Digestivi und Vini ¢ Aque. Es gibt dabei
Einblick in dic Kochtraditionen der cinzelnen talini.
schen Regionen, sell dic wichtigsten Sperialtiten vor
und gibt einen Uberblick tber die berthmten italieni-
B LY e ———
narischen Bogen von der Landkiiche tber raffinicric

Gerichte bis zur unibestroffenen Kiiche der . Mamma®




