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Bald nach meiner Ankunft in Borgo Capanne, einem Dorf zwischen Bald nach meiner Ankunft in Borgo Capanne, einem Dorf zwischen 

Bologna und Florenz, fi elen mit die Feinheiten der regionalen Küche auf. Bologna und Florenz, fi elen mit die Feinheiten der regionalen Küche auf. 

Das war 1989. Ich arbeitete damals in einem winzigen Restaurant mit Das war 1989. Ich arbeitete damals in einem winzigen Restaurant mit 

nur 24 Plätzen. Natürlich wusste ich bereits, dass jede Region, jede nur 24 Plätzen. Natürlich wusste ich bereits, dass jede Region, jede 

Stadt und jedes Dorf Italiens seine eigene kulinarische Tradition hat und Stadt und jedes Dorf Italiens seine eigene kulinarische Tradition hat und 

leben dig hält. Aber erst als ich mich intensiv mit der dortigen Küche leben dig hält. Aber erst als ich mich intensiv mit der dortigen Küche 

beschäftigte, verstand ich, wie Köche die regionalen Rezepte und Zuta-beschäftigte, verstand ich, wie Köche die regionalen Rezepte und Zuta-

ten verwenden, ohne dabei ihren ureigenen Stil zu verlieren. ten verwenden, ohne dabei ihren ureigenen Stil zu verlieren. 

Traditionelle Gerichte unterscheiden sich nicht nur von Region zu Traditionelle Gerichte unterscheiden sich nicht nur von Region zu 

Region, sondern von Koch zu Koch. Die Grundzutaten eines Gerichts Region, sondern von Koch zu Koch. Die Grundzutaten eines Gerichts 

wie tagliatelle al ragùtagliatelle al ragù mögen unveränderlich gleich sein, aber über  mögen unveränderlich gleich sein, aber über 

Mengenanteile und Zubereitungsweise entscheidet der jeweilige Koch. Mengenanteile und Zubereitungsweise entscheidet der jeweilige Koch. 

Ich habe drei Jahre in Mittelitalien gelebt und Hunderte Versionen Ich habe drei Jahre in Mittelitalien gelebt und Hunderte Versionen 

von tagliatelle al ragùtagliatelle al ragù probiert – alle aus ähnlichen Grundzutaten und  probiert – alle aus ähnlichen Grundzutaten und 

doch immer etwas anders. Dasselbe gilt für doch immer etwas anders. Dasselbe gilt für lasagna al forno,lasagna al forno, für  für tortel-tortel-

lini in brodolini in brodo oder für  oder für cotoletta alla bolognesecotoletta alla bolognese.

In Rom erlebt man dasselbe bei jedem Teller In Rom erlebt man dasselbe bei jedem Teller carbonara, cacio e pepecarbonara, cacio e pepe 

und und coda alla vaccinaracoda alla vaccinara. Mich interessiert immer, wie die individuellen . Mich interessiert immer, wie die individuellen 

Rezepte einzelner Köche entstehen. Warum verwendet der eine für Rezepte einzelner Köche entstehen. Warum verwendet der eine für car-car-

bonarabonara Pancetta statt  Pancetta statt guanciale oder gibt  oder gibt Parmigiano  ReggianoParmigiano  Reggiano in die  in die 

caciocacio-Mischung? Was bewegt die Hälfte der römischen Köche, Kakao--Mischung? Was bewegt die Hälfte der römischen Köche, Kakao-

pulver in ihre pulver in ihre codacoda zu geben, während die anderen es weglassen? Unser  zu geben, während die anderen es weglassen? Unser 

Buch beantwortet diese Fragen. Buch beantwortet diese Fragen. 

Meine liebe Freundin Katie Parla kennt Rom sehr gut (vor allem Meine liebe Freundin Katie Parla kennt Rom sehr gut (vor allem 

Essen, Wein und Bier), und sie beobachtet die kulinarische Kultur Essen, Wein und Bier), und sie beobachtet die kulinarische Kultur 

der Stadt mit geübtem, scharfem Blick. Sie zeigt hier, wie Traditionen der Stadt mit geübtem, scharfem Blick. Sie zeigt hier, wie Traditionen 

entstanden und sich noch immer entwickeln. Das Buch enthält viele entstanden und sich noch immer entwickeln. Das Buch enthält viele 

Rezepte, die Sie in einem Band über Rom erwarten, darüber hinaus ver-Rezepte, die Sie in einem Band über Rom erwarten, darüber hinaus ver-

raten Katie und  Kristina neue Methoden und Insiderwissen, weil sie in raten Katie und  Kristina neue Methoden und Insiderwissen, weil sie in 

engem Kontakt zu Köchen und Bäckern der Stadt stehen. Kristina Gill engem Kontakt zu Köchen und Bäckern der Stadt stehen. Kristina Gill 

hat wunderbare Fotos beigesteuert, die Rom lebendig werden lassen. hat wunderbare Fotos beigesteuert, die Rom lebendig werden lassen. 

Ob Sie einfach gern in einem schönen Buch blättern, eine Fantasiereise Ob Sie einfach gern in einem schönen Buch blättern, eine Fantasiereise 

unternehmen möchten oder die Rezepte nachkochen wollen – dieses unternehmen möchten oder die Rezepte nachkochen wollen – dieses 

Buch wird Sie begeistern. Buch wird Sie begeistern. 

— mario batali 

V O RW O RT



99foreword





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 befi nden. 
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