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Vetrina Toscana

Das Probieren lokaler Gastronomie-Spezialitdten ist eine echte , Reise in der
Reise. Zur Orientierung innerhalb der Biodiversitdt der toskanischen Produkte
und Gerichte braucht man jedoch einen Kompass. Vetrina Toscana, das Projekt
der Region zur Forderung des Wein- und Gastronomietourismus ist Thnen
bei dieser ,Schatzsuche“ behilflich, es ist Thr Begleiter bei authentischen
Geschmackserlebnissen: Wenn Sie diese Kennzeichnung an einem Restaurant,
Weinladen, Weinkeller, Lebensmittelgeschaft, Hotel oder Ferienbauernhof
sehen, dann wissen Sie, dass Sie an einem Ort sind, an dem die kulinarische
Tradition der Toskana gepflegt und weitergegeben wird. Vetrina Toscana
bietet den Reisenden echte Erlebnisse, bei denen man nicht nur entdeckt, was
die Toskaner essen, sondern auch wie sie ihre Beziehung zum Essen leben:
gemeinsam, unter Beachtung der Saisonalitdt, eng verbunden mit dem Gebiet.
Durch Veranstaltungen, thematische Rundgange und Kooperationen mit Museen
und Institutionen macht Vetrina Toscana die Gastronomiekultur zuganglich.
Jedes Jahr finden iber 350 Veranstaltungen in der Toskana statt, bei denen
man auch die entlegensten Winkel auf der Route des Genusses entdecken kann.

Teilen Sie Ihre Abenteuer
vetrina.toscana.it
visittuscany.com
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Traditionelle
toskanische Gerichte

Die toskanische Gastronomietradition hat Einfachheit zu ihrer Starke und
den Erfindergeist der Bewohner zu ihrem Reichtum gemacht: eine Kuche, die
m Geb el, in den Jahreszeiten und den taglichen Bedurfnissen verwurzelt ist

1,Se non e zuppa,

e pan bagnato”
Brot spielt in Suppen und Gerichten die Haupt-
rolle, die seine Fahigkeit nutzen, auch in
,nassem" Zustand die Konsistenz beizubehalten.
Eine bduerliche Kiiche mit verwertetem Brot als
Bestandteil, das zusammen mit Zutaten aus dem
Gemiisegarten zu gesunden und schmackhaften
Gerichten wird. Die Ribollitaist eine warme Sup-
pe, bei der sich Brot mit Gemiise vereint. Im Ma-
remma-Gebiet findet man die Acquacotta, wah-
rend Florenz die Urheberschaft der Carabaccia fiir
sich beansprucht, einer Suppe auf Zwiebelbasis,
die anscheinend von Leonardo da Vinci beson-
ders geschdtzt wurde. Altes Brot wird auch in
Zubereitungen wie Bruschetta, Pappa col Pomo-
doro und Panzanella zu neuem Leben erweckt.

2 Wasser, Mehl

und Fantasie
Aus der Vereinigung von Wasser und Mehl
entsteht eine Vielfalt an Formen und Ge-
schmacksvarianten. Jeder Ort hat seine eigene
Pasta: Die fiir Val d‘Orcia und Val di Chiana ty-
pischen Pici sind handgeformte, dicke Spaghetti,
die je nach Gebiet unterschiedliche Namen haben.
Gefiillte Pasta zeigt sich in der Toskana in raffi-
nierten Ausdrucksformen: Kartoffel-Tortelli aus
dem Mugello-Gebiet, Tortelli maremmani, mit
lippiger Spinat-Ricotta-Fiille, und Tordelli mit
einer Fiille aus Fleisch und Wildkrdutern in Luc-
ca, Versilia und Massa Carrara. Im Lunigiana-Ge-
biet finden wir eine der altesten Pasta-Sorten: die
Testaroli. Schliefllich gibt es noch die Gnudi, die
nur aus der Fiillung bestehen, ohne die sonst iib-
liche Teighiille.




3,Render pan
per focaccia”

Wir zitieren dieses alte Sprichwort, um
von Brot und Fladenbrot zu sprechen,
an dem die Toskana besonders reich ist, auch
was das Vokabular anbelangt: flir die Schi-
acciata all‘olio gibt es tiber 600 Bezeichnun-
gen. Auch die Torta di Ceci, wie sie in Livorno
heif3t, die beim 5 & 5-Brotchen die Hauptrol-
le spielt, andert ihren Namen je nach Ort, in
der Provinz Massa Carrara heifit sie Farinata,
im Versilia-Gebiet und in der Provinz Pisa
Cecina. Maismehl oder Formenton-Mais ist
Protagonist von Polentagerichten, aber auch
von Suppen wie der Farinata mit Schwarz-
kohl aus dem Mugello-Gebiet, der Bordatino
aus Livorno oder der Matuffi aus Lucca. Im
Lunigiana-Gebiet entstehen aus Kastanien-
mehl und Kartoffeln die Marocca di Casola.

4 Profondo rosso

er kein blutiges Fleisch mag, sollte

keine Bistecca alla Fiorentina be-
stellen. Dieses Steak wird nach einem
bestimmten Ritual zubereitet und von
Generationen von Metzgermeistern spe-
ziell zugeschnitten, wobei es keinesfalls zu
lange gegart werden darf. Sehr lange Gar-
zeiten und edle Gewlrze erfordern hin-
gegen Geschnetzeltes wie Stracotto oder
Peposo dell’Impruneta und Geschmortes
wie Stufato alla Sangiovannese oder Ar-
rosto morto.
Das Wildfleisch sowie das Fleisch vom Bau-
ernhof zeigen, wie die toskanische Kiiche es
verstanden hat, alle verfiigbaren Ressour-
cen zu nutzen, wie zum Beispiel Innereien,
die Hauptzutaten symboltrachtiger Gerich-
te wie Trippa alla Fiorentina, Brotchen mit
Lampredotto und Crostino Nero sind.




6 ,Klare, frische
und sufle Wasser”

In der toskanischen Meereskiiche verflicht
sich kulinarisches Wissen mit Achtung vor
dem Okosystem. Der Caciucco livornese ist
das Emblem dieser Tradition: ein gastrono-
misches Meisterwerk, das die Biodiversitat
durch die Verwendung weniger kommerziel -
ler Fischarten zelebriert. Aus dem Marem-
ma-Gebiet kommt der Caldaro, ein Gericht,
das die Fischer mit den minderwertigeren
Fischen, die nicht fiir den Verkauf bestimmt
sind, zubereiten. In Viareggio gibt es die Spa-
ghetti alla Trabaccollara zur Verwertung von
Fischen, die nicht auf den Markt gebracht
werden kénnen. Nicht zu vergessen die Fluss-
fische, insbesondere Forellen und Stifwasser-
fische wie der ,Brustico* di Chiusi, der auf
etruskische Urspriinge verweisen kann.

5 Die Kunst der
Lagerung und ,bedeu-
tende” Wurstwaren

u den Protagonisten der antiken Kunst der

Lagerung zahlt der Prosciutto Toscano DOP
und weitere Schinkenspezialitdten wie der
Bazzone della Garfagnana oder der Prosciutto
del Casentino mit ihren territorialen Beson-
derheiten. Die Finocchiona IGP ist eine Salami
mit Fenchelsamen, der Lardo di Colonnata IGP
hat aufgrund seines zarten Geschmacks und
der Reifung in Wannen aus Cararra-Marmor
Weltruf erlangt, und die Mortadella di Prato
IGP wird mit Alchermes Likér aromatisiert.
Und weiter: Capocollo, Lombo, Sbriciolona,
Rigatino, sowie Varianten der toskanischen
Blutwurst Sanguinaccio, wie Buristo, Malle-
gato, Biroldo, die die gekonnte Verwendung
aller Teile des geschlachteten Tieres bezeugen.

!




7,Al contadino
non far sapere...”

m 8. Jahrhundert vor Christus begannen

die Etrusker mit der Kaseherstellung. Pli-
nius der Altere erwdhnt den Pecorino als Teil
der Erndhrung der alten Romer. Der Mar-
zolino di Pienza, der Stolz des Val d‘Orcia,
stellt die Fortsetzung dieser tausendjdhrigen
Tradition dar. Der Pecorino Toscano DOP ist
in der frischen und reifen Variante zu ha-
ben. Im Gebiet um Volterra wird der Peco-
rino delle Balze Volterrane DOP hergestellt.
Der Raviggiolo del Mugello geht auf das 16.
Jahrhundert zuriick, als er als Gabe der Fa-
milie Medici an Papst Leo X. erwahnt wurde.
In den Bergen um Pistoia wird die Tradition
des Schafkases aus Rohmilch fortgesetzt, der
heute zu den traditionellen Produkten gehort
und Slow Food-Prdsidium ist.

8, Dulcis in fundo”

antuccini IGP sind die typischen Man-

delkekse mit g.g.A.. Die Torta co’ Bi-
scheri aus dem Gebiet von Pisa erhdlt
ihren Namen von den Miirbeteigspitzen,
die sie zieren, wahrend man in Lucca den
Buccellato findet. Es gibt zahlreiches Ge-
back aus Kastanienmehl, wie Necci, siile
Krapfen und Castagnaccio. Der Karneval
bringt Schiacciata Fiorentina, Berlingoz-
zo und Cenci. Im Frihling gibt es Frit-
telle di riso di San Giuseppe, Pan di Ra-
merino und Fladenbrot fiir Ostern. Der
Sommer bietet Zuccotto, im Herbst gibt
es in Siena Pan co’ santi, und schlieBlich
stiBes Weihnachtsgebdck wie Panforte di
Siena IGP, Ricciarelli IGP, Cavallucci und
Copate, sowie die Befanotti, Mirbeteig-
gebdck, mit dem das Dreikonigsfest ge-
feiert wird.




Verzeichnis der Produkte mit Giitesiegel
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In rot, produktion in der gesamten Region, In schwarz, produktion strikt auf den
nicht nur im angegebenen Bereich angegebenen Bereich beschrank




DOP- und IGP-Produkte aus der Region Toskana

KASTANIEN
UND KASTANIENMEHL

1 Kastanie vom Monte

Amiata IGP

Frisch oder getrocknet, eine stif3e

und zarte Frucht

2 Kastanienmehl aus

der Garfagnana DOP

Kastanienmehl, das fUr siifles oder salziges
Geback verwendet wird

3 Kastanienmehl der Lunigiana DOP
Elfenbeinfarbenes Mehl, verwendet
flir die typischen Produkte der Gegend
4 Esskastanien aus dem Mugello IGP

Sehr sii3, mit einer Vanille-Note

und dem Duft von frischem Brot

5 Marone aus Caprese Michelangelo DOP
Elliptische Form, einzigartiger Duft
und siier Geschmack

GEWURZE

6 Safran aus San Gimignano DOP

Kostbar und rein, weil er Bliite fiir

Bliite nach biologischen Methoden verarbeitet
wird

GEBACK

7 Ricciarelli di Siena IGP

Weiches und siifles Mandelgeback

in Form einer langlichen Raute

8 Panforte di Siena IGP

Typisches Weihnachtsgebdck mit Honig,
Mandeln, Gewlirzen

und kandierten Friichten

9 Cantucci Toscani IGP

Traditionelle Kekse,

gemacht aus Mehl, Eiern, Butter, Zucker, Honig
und Mandeln

KASE

10 Pecorino Toscano DOP

Der typische Schafkdse

aus der toskanischen Tradition
mit einem einzigartigen

und zarten Geschmack

11 Pecorino delle Balze

Volterrane DOP

Hergestellt aus Rohmilch

vom Schaf und pflanzlichem
Lab, das aus Kardenbliiten gewonnen wird

WURSTWAREN

12 Finocchiona IGP

Eine weiche, wiirzige Wurst mit Fenchelsamen
oder -bliiten

und Pfeffer

13 Mortadella

di Prato IGP

Presidio Slow Food

Wurst aus Prato,

aromatisiert mit Alchermes Likor

14 Toskanischer

Schinken DOP

Nach langer Reifung weist er einen zarten
Geschmack

und die richtige Wiirze auf

15 Lardo di

Colonnata IGP

Schweinespeck, der in

Behaltnissen aus Marmor

mit Pfeffer, Salz, Salbei und Rosmarin reift
16 Salamini italiani

alla cacciatora DOP

Kleine, weiche Salamis mit stiRem

und aromatischem Geschmack, reic

an hochwertigen Proteinen

NATIVES
OLIVENOL EXTRA

17 Natives Olivendl

extra Toscano IGP

Unvergleichliche und frische
pflanzliche Noten von Oliven,
Artischocken oder Mandeln

18 Natives Olivendl extra

Chianti Classico DOP

Fruchtiges Aroma sowie ein leicht bitterer
und ausgesprochen pikanter Geschmack
19 Natives Olivendl extra

Terre di Siena DOP

Hergestellt mit Oliven

verschiedener Sorten, mit bitteren
und pikanten Noten

20 Natives Olivendl extra

aus Lucca DOP

Fruchtiger Geschmack

mit scharfen

und bitteren Noten

21 Natives Olivendl extra

Seggiano DOP

Sein Geschmack ist auf harmonische
Weise rein, bitter und pikant



GETREIDE

22 Dinkel aus der Garfagnana IGP
Antikes Getreide, gesund, fiir sommerliche Salate
und winterliche Suppen

SPEISEPILZE
23 Fungo di Borgotaro IGP

Diese Pilze werden in der Toskana in der Gegend
von Pontremoli und Zeri gesammelt

HULSENFRUCHTE

24 Fagiolo di Sorana IGP

Prosidio Slow Food

Schmackhaft und leicht verdaulich, angebaut mit

biologischer Methode auf den Hiigeln von Pescia.

HONIG

25 Honig der Lunigiana DOP

Das g.U.-Giitesiegel fiir

den Honig aus der Lunigiana-Gegend

ist zwei Arten vorbehalten: Akazienhonig
und Kastanienhonig

BROT

26 Toskanisches Brot DOP
Weizenkeim, Naturhefe und Wasser,
ohne Zusatzstoffe und ohne Salz

FLEISCH

27 Cinta Senese DOP

Dieses Fleisch stammt von einer speziellen
Schweinerasse und ist besonders schmackhaft
28 Vitellone Bianco

aus dem Zentralappennin IGP

Frisches Fleisch, das von drei Rinderrassen
gewonnen wird: Chianina, Marchigiana
und Romagnola

29 Lamm aus Mittelitalien IGP

Fleisch von Lammern, die weniger als

12 Monate alt sind, frisch und weich

OBST

30 Ciliegia di Lari IGP

Typische Frucht mit festem
und knackigem Fruchtfleisch
und purpurroter Schale
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Atlas der gastronomischen Routen in der Toskana
Auf Entdeckungsreise durch die Geschmacksvielfalt

Vetrina Toscana ist ein Projekt, das die authentischste Seele der
Toskana erzahlt: die, die man bei Tisch, auf den Markten, zwischen
den von Olivenhainen bedeckten Hiigeln und in den Aromen der loka-
len Gerichte entdeckt. Es ist ein vielfdltiger Weg, gemacht aus Restau-
rants, Laden, Produzenten, Ferienbauernhdfen, Hotels und kulturel-
len Routen, die die tiefe Verbindung zwischen Speisen, Identitdt und
Landschaft feiern. Hier geht es nicht nur um Wein und Gastronomie:
es ist eine einstimmige Erzdhlung, bei der die Kiiche zur Sprache des
Gebiets und jedes Gericht zu einer Seite seiner Geschichte wird.

texte: Daniela Mugnai per Vetrina Toscana
bildnachweis: Giancarlo Bononi, Alberto Conti
Andrea Dughetti, Dario Garofalo

Teilen Sie Ihre Abenteuer
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