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 VORWORT


 


 


 Bald nach meiner Ankunft in Borgo Capanne, einem Dorf zwischen Bologna und Florenz, fielen mit die Feinheiten der regionalen Küche auf. Das war 1989. Ich arbeitete damals in einem winzigen Restaurant mit nur 24 Plätzen. Natürlich wusste ich bereits, dass jede Region, jede Stadt und jedes Dorf Italiens seine eigene kulinarische Tradition hat und lebendig hält. Aber erst als ich mich intensiv mit der dortigen Küche beschäftigte, verstand ich, wie Köche die regionalen Rezepte und Zutaten verwenden, ohne dabei ihren ureigenen Stil zu verlieren.


 Traditionelle Gerichte unterscheiden sich nicht nur von Region zu Region, sondern von Koch zu Koch. Die Grundzutaten eines Gerichts wie tagliatelle al ragù mögen unveränderlich gleich sein, aber über Mengenanteile und Zubereitungsweise entscheidet der jeweilige Koch. Ich habe drei Jahre in Mittelitalien gelebt und Hunderte Versionen von tagliatelle al ragù probiert – alle aus ähnlichen Grundzutaten und doch immer etwas anders. Dasselbe gilt für lasagna al forno, für tortellini in brodo oder für cotoletta alla bolognese.


 In Rom erlebt man dasselbe bei jedem Teller carbonara, cacio e pepe und coda alla vaccinara. Mich interessiert immer, wie die individuellen Rezepte einzelner Köche entstehen. Warum verwendet der eine für carbonara Pancetta statt guanciale oder gibt Parmigiano Reggiano in die cacio-Mischung? Was bewegt die Hälfte der römischen Köche, Kakaopulver in ihre coda zu geben, während die anderen es weglassen? Unser Buch beantwortet diese Fragen.


 Meine liebe Freundin Katie Parla kennt Rom sehr gut (vor allem Essen, Wein und Bier), und sie beobachtet die kulinarische Kultur der Stadt mit geübtem, scharfem Blick. Sie zeigt hier, wie Traditionen entstanden und sich noch immer entwickeln. Das Buch enthält viele Rezepte, die Sie in einem Band über Rom erwarten, darüber hinaus verraten Katie und Kristina neue Methoden und Insiderwissen, weil sie in engem Kontakt zu Köchen und Bäckern der Stadt stehen. Kristina Gill hat wunderbare Fotos beigesteuert, die Rom lebendig werden lassen. Ob Sie einfach gern in einem schönen Buch blättern, eine Fantasiereise unternehmen möchten oder die Rezepte nachkochen wollen – dieses Buch wird Sie begeistern.


 — mario batali

 


 
 

 


 
 EINLEITUNG


 Mitten in Rom gibt es einen großen Platz. Dort befand sich früher der Circus Maximus, auf dessen etwa 800 Meter langer Bahn vor einer Viertelmillion Zuschauern Wagenrennen veranstaltet wurden. Heute ist es ein verstaubter Park, in dem Hunde ausgeführt werden und vereinzelte Jogger unterwegs sind. Schüler, die den Unterricht schwänzen, sitzen auf den Böschungen, wo früher Leinen gebleicht wurde. Manchmal picknicken Touristen im Schatten der Schirmpinien am Ende des Platzes neben einer umgebauten Pastafabrik, in der sich jetzt Kulissenwerkstatt und -lager der Oper befinden.


 


 Solche Orte in Rom mögen wir ganz besonders. Schnell verliebt man sich in die Kopfsteinpflastergassen, Barockbrunnen, pastellfarbigen Stadtvillen und lebendigen Piazzas Roms, aber uns faszinieren eher die surrealen Ecken wie eben dieses Kulissenlager der Oper in einer ehemaligen Pastafabrik neben einer riesigen Ruine. Solche Gegensätze findet man oft in Rom. Es sind Orte, an denen das moderne Leben trotz der ungewöhnlichen und manchmal bizarren Atmosphäre seinen Gang geht.


 


 


 Was hat nun zwei Amerikanerinnen in diese merkwürdig schöne, uralte und aufregende Stadt verschlagen? Unsere Wege in die italienische Hauptstadt waren verschieden. Katie stammt aus New Jersey und kam 2003 kurz nach ihrem College-Abschluss in Kunstgeschichte hierher. Sie wollte ein Kunststudium anschließen, wurde aber schnell von der italienischen Küche abgelenkt, sattelte um und erwarb einen Master in italienischer Gastronomiekultur an der Università degli Studi di Roma »Tor Vergata«. Kristina ging 1999 aus beruflichen Gründen nach Rom nachdem sie ein Jahr in Florenz und ein weiteres Jahr in Bologna studiert hatte. Katie arbeitet jetzt als freie Food-Journalistin und Dozentin. Kristina ist Food-Redakteurin beim amerikanischen Design-Blog Design*Sponge, freie Fotografin und Beraterin im Food-Sektor. Wir hatten andere Pläne, als wir hierherkamen, aber die Küche Roms hat unser Herz erobert.


 Als wir uns kennenlernten, stellten wir fest, dass wir aus ähnlichen Gründen auf Erkundungstour gingen – Katie recherchierte, Kristina fotografierte. Wir beide hatten Freude daran, vergessene Rezepte und moderne Kreationen zu dokumentieren, und wir wollten die Geschichten, die nur Einheimische kennen, gern weitergeben. Wir probierten neue Zusammenstellungen und widerlegten das Klischee, dass römische Küche supertraditionell sein muss, um als authentisch zu gelten. Vor allem fanden wir es spannend, allein durch die Küche ein Bild unserer Wahlheimat vermitteln zu können.


 Bei der Arbeit an diesem Buch haben wir uns in Graffiti-bunten Stadtrandbezirken umgesehen, in Patriziervierteln, archäologischen Parks, kleinen Bäckereien, noch kleineren Eisdielen, schummrigen Cocktailbars, innovativen Restaurants und natürlich auf quirligen Märkten. Das Ergebnis unserer Erkundungsgänge ist eine Sammlung von Rezepten, die ein umfassendes Bild der römischen Küche zeichnet und weit über den engen Rahmen der Tradition hinausgeht, um zu zeigen, dass sich diese Küche entwickelt hat. Die Tradition mag noch vorherrschen, aber sie ist nicht die einzige Realität.


 

 


 
 Rom – damals und heute


 


 


 Bevor wir über die Küche im heutigen Rom berichten, sollten wir 3000 Jahre zurückschauen, um zu verstehen, wie alles begann. Natürlich werden heute in römischen Küchen moderne Geräte und Zutaten aus aller Welt verwendet. Aber viele der Aromen, die wir als typisch empfinden, prägten bereits die römische Küche der Antike.


 Rom hat seinen ländlichen Ursprung nie vergessen. Schließlich war der Stadtgründer Romulus ein Hirte. Der Legende zufolge wurde Rom am 21. April 753 v. Chr. gegründet. An diesem Tag tötete Romulus, Sohn des Gottes Mars und der Priesterin Rhea Silvia, seinen Zwillingsbruder Remus und wurde damit der erste König der einfachen Siedlung. Auf Romulus, nach dem die Stadt benannt ist, folgten sechs weitere Könige, von denen einige etruskischer Herkunft waren. Die Etrusker waren ein hoch entwickeltes Volk, das Handel trieb, aber letztlich von den Römern unterworfen wurde. Zuvor hatten die primitiven römischen Hirten von ihnen jedoch vieles über Bauwesen und Weinanbau gelernt.


 Auf das Königreich folgte die Republik, eine 509 v. Chr. gegründete Oligarchie der wohlhabenden Familien. Sie dauerte fünf Jahrhunderte an, und in dieser Zeit entwickelte sich Rom von einem malariaverseuchten Provinznest zu einer blühenden Stadt mit komplexer Infrastruktur, umgeben von großen landwirtschaftlichen Betrieben. Als Bevölkerung und Stadtgebiet wuchsen, wurde mehr Nahrung benötigt. Große Aquädukte wurden gebaut, um die Stadt mit Wasser zu versorgen (ein ähnliches System ist heute noch in Betrieb). Nach der Eroberung von Süditalien und Nordafrika wurde in diesen Gebieten Getreide angebaut, finanziert mit Staatsmitteln, die durch ein ausgedehntes Handelsnetzwerk und eine Vormachtstellung im Mittelmeerraum reichlich vorhanden waren.


 Als Augustus 27 v. Chr. als erster Kaiser den Thron bestieg, war Rom eine blühende Stadt mit fast einer Million Einwohnern auf einer Fläche, die dem heutigen historischen Stadtzentrum entspricht (und in dem heute weniger als 123000 Menschen leben). Rom importierte Gewürze, Wein und Olivenöl, und die Patrizier amüsierten sich auf aufwendigen Banketten, bei denen exotische Produkte und Wildbret serviert wurden. Die arme Stadtbevölkerung ernährte sich hauptsächlich von Getreide, Hülsenfrüchten, Brei und Brot. Viele Menschen waren von staatlicher Unterstützung oder der Großzügigkeit der Oberschicht abhängig.


 Mit dem Niedergang des römischen Kaiserreichs kehrten wieder bescheidene Verhältnisse in der Stadt ein. Im 5. Jahrhundert war die Einwohnerzahl stark gesunken und Rom, einst politisches Zentrum eines riesigen Reiches, bestand aus kaum mehr als einer Handvoll kleiner Dörfer inmitten von Viehweiden und Sümpfen.


 Von etwa 600 n. Chr. bis 1870 wurde Rom – von kurzen Unterbrechungen abgesehen – von Päpsten regiert. Mönchs- und Nonnenklöster kümmerten sich um Landwirtschaft und Weinanbau. Während der Kreuzzüge tauchte Rom kurz aus seiner Isolation auf und kam durch den Gewürzhandel mit dem Osten in Kontakt. Davon abgesehen war die Ernährung im Mittelalter einfach und bestand hauptsächlich aus regional angebauten Produkten, Hülsenfrüchten, Lammfleisch und Knoblauch.


 Mit dem Beginn der Renaissance kehrte der Wohlstand auf die Tische des Adels zurück. Die Bauern aßen einfache Gerichte. Im darauffolgenden Barock gab es üppige Bankette, natürlich nur für die Oberschicht. Zwischen 1555 und 1870 durften Juden auf Anordnung der Päpste ausschließlich in einem heruntergekommenen, hochwassergefährdeten Ghetto wohnen, wo durch Isolation, Armut, spezielle Gesetze und jüdische Speisevorschriften eine ganz eigene Küche entstand, die cucina ebraica romanesca (siehe hier).


 1870 endete nach zwölf Jahrhunderten die Herrschaft der Päpste in Rom, herbeigeführt durch die italienische Einigungsbewegung unter der Führung von König Vittorio Emanuele II. und General Giuseppe Garibaidi. Das Ghetto wurde befreit, und Roms Entwicklung von einem verwahrlosten Sumpfgebiet zur blühenden Hauptstadt begann. Im folgenden Jahrhundert strömten Einwanderer aus allen Winkeln Italiens nach Rom, um Uferbefestigungen, Fabriken, Wohnhäuser und öffentliche Gebäude zu errichten. Die Bevölkerung wuchs, und Bauern aus den Abruzzen, aus Kalabrien, Kampanien, Sizilien und anderen Gebieten brachten ihre Traditionen mit. Sie alle beeinflussten die einheimische Küche.


 Cucina romana bezeichnet die römische Küche in ihrer Gesamtheit. Ironischerweise wurde sie stark von Einwanderern beeinflusst, vor allem von Bauern, die in der Zeit zwischen 1870 und 1970 aus verarmten ländlichen Gebieten in die Hauptstadt zogen. Auch Arbeiter, Angestellte und Studenten aus anderen Teilen Italiens brachten Zutaten, Gebräuche und Zubereitungsweisen mit, die ihre Spuren hinterlassen haben. Elemente aus ganz Italien mischten sich so mit den einheimischen Traditionen, und dieser Prozess dauert bis heute an.


 

 


 
 Über dieses Buch


 unsere römischen rezepte


 


 


 Unter den Rezepten in diesem Buch finden sich traditionelle Speisen und moderne Gerichte. Ausgesucht wurden sie wegen der Geschichten, die sie über die römische Küche erzählen, und der Art, wie sie die Bandbreite der Geschmacksrichtungen repräsentieren. Die Sammlung enthält etablierte Klassiker wie Gricia und Coda alla vaccinara, und sie zeigt, wie sich die Küche gewandelt hat und wie neue Gerichte entstanden, die auf diesen traditionellen Aromen und Zutaten basieren. Die klassische Cacio e Pepe, eine Sauce aus Pecorino Romano und grob gemahlenem schwarzem Pfeffer, servierte man früher nur zu Pasta, heute wird sie auch zu Supplì gegessen. Pollo alla romana, geschmortes Hähnchen mit Tomaten und Paprika, aß man früher im Sommer als Hauptgericht, heute bekommt man es – ohne Knochen – auf Sandwiches. Das Faszinierende an diesen Innovationen ist, dass sie nicht radikal sind, sondern den Wurzeln der römischen Küche treu bleiben. Insofern führen sie die jahrhundertelange Entwicklung der römischen Küche fort.


 Viele Klassiker haben wir in Zusammenarbeit mit bedeutenden Köchen der Stadt für den Hausgebrauch adaptiert. Bei den Pizza- und Brotrezepten hat uns John Regefalk unterstützt, ein bemerkenswerter Bäcker und Kenner europäischer Backtraditionen. Viele der Cocktails entstanden unter Mitwirkung von Spitzen-Barkeepern wie Patrick Pistolesi und Mitarbeitern »The Jerry Thomas Project«.


 Es wäre unmöglich, alle Aspekte der römischen Küche zu berücksichtigen, darum haben wir versucht, eine Auswahl der besten zu treffen. Denn ehrlich gesagt gibt es unter den Klassikern und modernen Gerichten auch Grässliches. Wir haben sie probiert, also brauchen Sie es nicht zu tun. Wir möchten uns auf Gerichte konzentrieren, die den Geist der römischen Küche, die wir kennen und lieben gelernt haben, am treffendsten vermitteln.


 Statt der traditionellen Kapitelfolge antipasto, primo, secondo, contorno und dolce haben wir uns für eine Aufteilung entschieden, die auch Platz für die neuen Klassiker und andere bemerkenswerte Gerichte bietet. Auch die wachsende Vielfalt köstlicher innovativer Snacks und Vorspeisen sowie Street Food gehören dazu. Unsere Klassiker basieren auf beliebten Rezepten, die von einheimischen Köchen perfektioniert wurden. Die Variationen berücksichtigen den aktuellen Trend zu leichterer Küche.


 


 Zwei Minderheiten, die römischen und libyschen Juden, liegen uns besonders am Herzen. Ohne die Einflüsse der cucina ebraica romanesca und der jüngeren cucina tripolina wäre die römische Küche nicht, was sie ist. Obwohl die jüdische Gemeinde mit 13000 Mitgliedern nur etwa 0,3% der Gesamtbevölkerung ausmacht, sind Geschmack und Geschichte ihrer Speisen so interessant, dass sie unbedingt berücksichtigt werden müssen.


 Im Kapitel Quinto Quarto geht es um Innereien und preiswerte Fleischstücke, die von Bauern und Adligen gleichermaßen jahrhundertelang gegessen wurden. Wir präsentieren Gerichte, die langsam verschwinden, und andere, die wieder in Mode kommen, weil junge römische Köche sich auf die Vergangenheit besinnen. Man liebt in Rom aber auch die saisonalen Produkte, die in großer Fülle auf den Märkten angeboten werden und eine wichtige Säule vieler klassischer Gerichte bilden. Unter unseren Gemüserezepten finden Sie traditionelle Gerichte und neue Kombinationen, für die einheimische Produkte der Saison verwendet werden und die je nach Angebot abgewandelt werden können.


 Das Kapitel über Brot und Pizza gibt einen Überblick über römische Backwaren von Pizza über Fladenbrot bis zu Brötchen, die geradezu das »tägliche Brot« sind. Wir würdigen die Bäcker der Antike und ihre alten Weizensorten mit einem Rezept nach historischem Vorbild.


 Im Kapitel über Süßspeisen widmen wir uns der unterschätzten Vielfalt römischer Desserts. Hier finden Sie neben Feiertags- und Alltagsrezepten auch außergewöhnliche Rezepte wie Sorbetto di Pesche e Vino, die vertraute Zutaten in neuer Form präsentieren.


 Die Cocktailkultur ist noch recht jung, entwickelt sich aber schnell, weil junge Römer statt Wein gern neue Geschmackserlebnisse probieren. Unsere Rezepte wurden von renommierten Barkeepern entwickelt und zeigen, wonach das junge Rom dürstet.


 die römische küche für zu hause


 Es kann kompliziert sein, in Rom essen zu gehen. Sprachbarrieren und unterschiedliche Speisekarten für Touristen und Einheimische machen es nicht leichter. Römisch zu kochen ist einfacher. Sie brauchen nur einige Küchenutensilien und Zutaten, dann können Sie unsere Rezepte nachkochen – auch wenn Sie noch so weit von Rom entfernt wohnen.


 Ausstattung


 Die römische Küchenausstattung ist so einfach und praktisch wie die Küche selbst. Mit ganz simplen oder gängigen Utensilien können Sie im römischen Stil kochen. Die meisten davon besitzen Sie wahrscheinlich. Eine Küchenmaschine, die vor allem für die süßen Rezepte empfehlenswert ist, dürfte in den meisten Haushalten ebenfalls vorhanden sein. Nur für wenige Rezepte braucht man besondere Geräte oder Spezialzubehör wie beispielsweise eine Pastamaschine für I Cracker, eine Eiscrememaschine oder einen Pizzastein. Und wenn Sie keinen Pizzastein haben, brauchen Sie auch keinen anzuschaffen. Wo immer es möglich ist, nennen wir Alternativen. Einige Utensilien, die wir im Folgenden auflisten, müssen Sie aber haben.


 BACK- UND AUFLAUFFORMEN Back- und Auflaufformen gibt es in verschiedenen Formen und Größen aus Keramik, Porzellan, Steingut, hitzefestem Glas und Glaskeramik. Wenn Sie keine Form in der angegebenen Größe besitzen, verwenden Sie eine größere oder kleinere. Dadurch kann sich allerdings die Garzeit ändern. Die Materialien, die wir empfehlen, gewährleisten eine gleichmäßige Hitzeverteilung. Sie können aber benutzen, was Sie bereits besitzen.


 Brot, Pizza und andere Teige gelingen nur, wenn alle Zutaten – auch Flüssigkeiten – genau abgewogen werden. Das Backen ist schließlich eine exakte Wissenschaft. Messbecher sind recht ungenau, außerdem unterscheiden sich die einzelnen Mehltypen im Volumen. Darum ist eine Digitalwaage die sicherste Möglichkeit, ein gutes Ergebnis zu erzielen.


 Zum Rühren von Teig, biga und von Brei brauchen Sie kleine, mittlere und große Schüsseln, vorzugsweise aus Glas, Edelstahl oder Kunststoff.


 Brot und Pizza gelingen am besten auf einem Pizzastein. Ersatzweise können Sie ein umgedrehtes Backblech oder eine unglasierte Klinkerplatte verwenden. Wichtig ist, Stein, Backblech oder Klinkerplatte mindestens 45 Minuten vorzuheizen, damit der Teig später gleichmäßig gart. Sehr praktisch ist ein Brotschieber, alternativ verwenden Sie ein dünnes, gerades Holzbrett oder ein Backblech ohne Rand (siehe hier). Zum Auslegen von Backblechen und als Unterlage auf anderen vorgeheizten Oberflächen benötigen Sie Backpapier.


 Ein Teigschaber ist nützlich, um Teig zu bearbeiten und umzufüllen. Er bildet eine Art Verlängerung der Hand, an der der Teig nicht haftet. Sie können damit die Arbeitsfläche reinigen, Teig in Portionen teilen und einen Brotlaib vor dem Backen einkerben (siehe beim Habemus Panem); für Letzteres kann ebenso ein Kochmesser verwendet werden.


 Backbleche gibt es in verschiedenen Größen. Unsere Rezepte sind für dicke Bleche von 45 cm x 33 cm Größe konzipiert. In den meisten Fällen können auch andere Größen verwendet werden. Legen Sie Bleche immer mit Backpapier oder einer Silikonmatte aus.


 COCKTAILZUBEHÖR Für einige unserer Cocktailrezepte benötigen Sie einen Metallshaker, um Eiweiß schaumig zu schlagen. Zu den meisten Shaker-Sets gehört ein Hawthorne Strainer, dessen abnehmbare Spirale benutzt wird, um Cinquième Arrondissement trocken zu schütteln. Große Eiswürfelschalen für Cosa Nostra und Nerone sind in guten Spirituosengeschäften und online zu bekommen. Wenn Sie keinen Barlöffel haben, verwenden Sie einen Teelöffel. Zum Abmessen kleiner Flüssigkeitsmengen verwenden Sie entweder ein Barmaß, oder Sie schaffen sich ein preiswertes Set Messlöffel an. Barstuff.de, spirituosenworld.de oder cocktailstar.de sind gut sortierte Online-Shops, die Barzubehör in verschiedenen Preisklassen anbieten. Kleine, mittlere und große Schraubgläser sind praktisch für Sciroppo di Zucchero, Wodka all’Alloro, Digestivo all’Alloro und Ciliegie al Mezcal.
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