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Vorgebackenes oder gar eingefrorenes Brot im 
Supermarkt zu kaufen, kann einen schwerlich 
mit der gleichen Befriedigung  erfüllen wie der 
köstliche Duft des hausgemachten Brotes, das in 
der Toskana oft im Holzofen gebacken wird.

„Dann wirst du fühlen, wie das fremde Brot so salzig schmeckt…“
(Dante Alighieri aus  „Das Paradies“,  XVII Gesang)

Ornella D’Alessio • Sergio Rossi 

Alle Geheimnisse des toskanischen Brotes mit 20 traditionellen Rezepten

Ehre das Brot!
Schweiß des Angesichts 
Guter Geruch aus der Küche
Freude im Haus… 
und weiter ging es mit anderen Lobpreisungen des Brotes.

Aus dem Vorwort von Andrea Camilleri

€17,90

 ISBN 978-88-95999-27-2

FettuntaRibollita

Pappa al pomodoroCrostini con fegatini

Zuppa di funghi porciniCrostini con l ’aringa

Acquacotta

Crostino con moscardini

Cacciucco
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Geschichten von Hirten und Pecorino mit 24 traditionellen Rezepten
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Ornella D’Alessio - Sergio Rossi 

Alle Geheimnisse des toskanischen Brotes mit 20 traditionellen Rezepten

Ehre das Brot!

Schweiß des Angesichts 

Guter Geruch aus der Küche

Freude im Haus… 

und weiter ging es mit anderen Lobpreisungen des Brotes.

Aus dem Vorwort von Andrea Camilleri
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Zutaten für 4 Personen

4 Eier

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Staude Sellerie

1 Knoblauchzehe

200 g reife, rote Tomaten oder ge-

schälte Tomaten

1 Cillyschote

1,5 Liter Wasser

Kalt gepresstes Olivenöl

Zubereitung

Getoastete Brotscheiben mit Knoblauch einreiben. 

Zwiebel, Sellerie und Karotte klein schneiden 

und zusammen mit Cilly und dem verbliebenen 

Knoblauch in einem Topf mit Olivenöl leicht 

anbraten.

Sobald sich das Knoblauch golden färbt, die 

geschälten, klein geschnittenen Tomaten 

dazugeben und salzen.

Auf kleiner Flamme köcheln und oft umrühren. 

Bevor das angebratene Gemüse zu trocken wird, 

1,5 Liter kochendes Wasser aufgießen und 30 

Min. kochen lassen.

Vorsichtig die Eier aufschlagen, ohne das Eigelb 

zu beschädigen, und dann eins nach dem anderen, 

in den Topf mit der kochenden Suppe geben. Die 

Flamme kleiner stellen und die Eier für 5 Min. 

kochen. Mit einem Schaumlöffel die Eier aus der 

Suppe nehmen und auf die gerösteten Brotscheiben 

legen, mit geriebenem Schafskäse bestreuen und 

anschließend mit der heißen Suppe übergießen. 

Acquacott
a

D
ieses t

ypisch 

maremmanische Gericht 

kann man je nach den Zutaten 

der Saison variiere
n. In der 

Vergangenheit w
urden auch viele 

spontan wachsende Feldkräuter 

verwendet. Ein einfaches aber 

nahrhaftes G
ericht, besonders die 

Version mit den Eiern, zu dem 

gut ein junger tanninreicher 

Wein mit robustem Körper 

wie ein
 Monteregio di Massa 

Marittim
a passt. 
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Das Toskanische BroT Das Toskanische BroT

Aus derselben Reihe 

über Küche und 

Tradition der Toskana 

empfehlen wir:

Tagliatelle mit Ricotta

Tortelloni nach Maremma - Art

Gnudi aus Ricotta und Pecorino

Acquacotta mit Ricotta

Pappardelle mit Wildschweinsoße

Pici mit Käse und Pfeff er

Tortelli mit Zucker und Zimt

Gnocchi Käse und Birnen
Gnocchi Käse und Birnen

77

76 CACIO

CACIO

Käse in Toskana
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CACIO Käse in Toskana

Zutaten für die Nudeln
Zutaten für die Nudeln

3 Eier
Ausreichend Mehl (3 – 4 Pfund)

Ausreichend Mehl (3 – 4 Pfund)

Halbes Glas Milch
Halbes Glas Milch

Eine Prise Salz, etwas Olivenöl

Eine Prise Salz, etwas Olivenöl

Zutaten für die Füllung
Zutaten für die Füllung

300 g Ricotta aus Schafsmilch
300 g Ricotta aus Schafsmilch

2 Eier
300 g Mangold oder gekochter Spinat

300 g Mangold oder gekochter Spinat

50 g geriebener Käse
50 g geriebener Käse

Salz, Pfe� er, eine Prise Muskatnuss

Salz, Pfe� er, eine Prise Muskatnuss

Zutaten für die Soße
Zutaten für die Soße

Ragout
Reifer Pecorino zum Reiben
Reifer Pecorino zum Reiben
Reifer Pecorino zum Reiben

Zubereitung

Im Vergleich zu den Tortelli mit Zucker und Zimt ändern sich 

Im Vergleich zu den Tortelli mit Zucker und Zimt ändern sich 

hier die Zutaten geringfügig, ansonsten verläuft die Zubereitung 

hier die Zutaten geringfügig, ansonsten verläuft die Zubereitung 

wie gehabt: Teig und Füllung werden mit den angegeben 

wie gehabt: Teig und Füllung werden mit den angegeben 

Dosierungen vorbereitet; der Teig wird in Quadrate aufgeteilt, 

Dosierungen vorbereitet; der Teig wird in Quadrate aufgeteilt, 

die gefüllt und jeweils mit Teig bedeckt werden. 

die gefüllt und jeweils mit Teig bedeckt werden. 

Die Gabel funktioniert wieder als „Reisverschluss“. 

Die Gabel funktioniert wieder als „Reisverschluss“. 

Für die Soße wird ein Ragout nach Bauernart vorbereitet: 

Für die Soße wird ein Ragout nach Bauernart vorbereitet: 

Für die Soße wird ein Ragout nach Bauernart vorbereitet: 

Für die Soße wird ein Ragout nach Bauernart vorbereitet: 

Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie, Karotte usw. werden zunächst 

Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie, Karotte usw. werden zunächst 

angebraten; dazu kommt gehacktes Rind� eisch (noch besser 

angebraten; dazu kommt gehacktes Rind� eisch (noch besser 

Wildschwein), Salsiccia (typische Toskana–Wurst) und 

Wildschwein), Salsiccia (typische Toskana–Wurst) und 

Kaninchenleber; das Ganze bis zu 3 h kochen lassen; die 

Kaninchenleber; das Ganze bis zu 3 h kochen lassen; die 

Nudeltaschen in reichlich gesalzenem Wasser kochen und in 

Nudeltaschen in reichlich gesalzenem Wasser kochen und in 

eine große Schüssel geben, das dampfende Ragout darüber 

eine große Schüssel geben, das dampfende Ragout darüber 

geben und mit geriebenem Pecorino bestreuen. 

geben und mit geriebenem Pecorino bestreuen. 

Tortelloni nach
 Maremma - Art

Tortelloni nach
 Maremma - Art

Tortelloni nach
 Maremma - Art
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„Abbucciate“ oder „Intronite“ - Käse im Dialekt
Spricht man in der Toskana von „Cacio“, meint man automatisch Pecori-

no, nicht weil es sonst keine anderen Käsesorten gäbe, sondern weil er seit 

ewigen Zeiten als „der“ Käse schlechthin gilt. Ein weicher, feiner Käse, der 

je nach Reifezeit anders schmeckt. Er kann sich als Caciotta zeigen, also 

frisch, gerade erst abgehäutet („abbucciata“) oder als gereifter Käse, der einst 

von den Hirten im Casentino als „vecchia intronita“ (soviel wie „verschlafe-

ne Alte“) genannt wurde, denn wenn sie mit den Fingerknöcheln auf diesen 

Käse klopften, hallte es nach... Der toskanische Pecorino hat mit den anderen italienischen Schafskäsen wie 

die aus dem Latium oder von Sardinien wenig gemein. 
Die letzteren schmecken aufgrund der typischen lokalen Schafsrassen und 

speziellen Produktionstechniken - bei einigen wird sogar etwas Ziegenmilch 

dazugegeben - intensiver, würziger und oft auch schärfer. 
In der Toskana vermischt man die Schafsmilch, um einen delikateren Käse 

zu erhalten, nach alter Tradition oft mit Kuhmilch. So gilt es als sicher, dass 

in vielen Gebieten der Region (Lucchesia und Lunigiana z. B.) der Käse aus-

schließlich aus Kuhmilch hergestellt wurde und so natürlich gefälliger und 

süßlicher war. Vielleicht hat diese Tradition dazu geführt, dass auch die Käse 

aus reiner Schafsmilch eher delikat waren. 
Auf jeden Fall kann man sagen, dass es in der Vergangenheit (mindestens bis 

zum 18. Jh. zurück) keine bindenden Regeln für die Käseherstellung gab; so 

konnte der Cacio, je nach Können und Arbeitsweise des Milchbauern selbst 

von einem Hof zum anderen sehr unterschiedlich ausfallen. 
Der in der Vergangenheit bekannteste Cacio aus der Toskana war sicherlich 

der „Marzolino“ (wurde im März produziert). Dieser kostbare, feine Käse 

war schon im 16. Jh. auch außerhalb Italiens sehr beliebt und wurde sogar 

in verschiedene Königshäuser geliefert. In der damaligen gastronomischen 

Literatur wurde der Marzolino di Lucardo, im Elsa-Tal besonders gepriesen. 

Aus derselben Reihe 
über Küche und 
Tradition der Toskana 
empfehlen wir:

Ornella D’Alessio • Sergio Rossi 


