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EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

kaum ein Land verbindet Genuss, Tradition
und Lebensfreude so selbstverstandlich wie
Italien. Ob sonnengereifte Tomaten, hoch-
wertiges Olivenol, handgemachte Pasta
oder regionale Spezialitaten - hinter jedem
Produkt steckt eine Geschichte, die von
Menschen, Landschaften und jahrhunderte-
altem Handwerk erzahlt.

Mit dieser besonderen Ausgabe nehmen
wir Sie mit auf eine kulinarische Reise durch
Italien. Gemeinsam entdecken wir die
Besonderheiten der verschiedenen Regio-
nen, werfen einen Blick hinter die Kulissen
der Olivendlproduktion und sprechen mit
Domenico Di Bari von unserem Lieferpart-
ner Sapros tiber familiare Wurzeln, italieni-
sche Genusskultur und die Bedeutung von
Herkunft und Qualitat.

Gerade in der professionellen Gastronomie
gewinnen Authentizitat, Transparenz und
hochwertige Zutaten immer mehr an Be-
deutung. Italien zeigt eindrucksvoll, dass
oft nicht die Vielzahl der Zutaten den Unter-
schied macht, sondern ihre Qualitat, ihre
Herkunft und die Leidenschaft, mit der sie
verarbeitet werden.

Lassen Sie sich inspirieren - von mediter-
ranen Aromen, traditionellen Rezepten und
den Geschichten hinter den Produkten.
Vielleicht entdecken Sie dabei die eine oder

andere ldee, die auch Ihre Kiiche bereichert.

Buon appetito und viel Freude
beim Lesen!

Herzlichst, Ihr CF-Team

BELLA CUCINA

ITALIENS KULINARISCHE LANDKARTE

Italiens Kiiche ist so vielfaltig wie seine Regionen: Jede Landschaft
bringt ihre charakteristischen Spezialitaten, Zutaten und Traditionen
hervor. Von Nord bis Siid entfaltet sich so eine kulinarische Reise
voller Genuss und authentischer Aromen.

Im Norden pragen alpine Einfllisse die Kiiche: Butter, Reis und kraftige
Aromen bestimmen das Bild. Risotto, Polenta, Triiffel und feine Kase-
klassiker stehen hier im Mittelpunkt.

® Mailand

treffen Tradition und
Florenze® hochwertige Zutaten aufeinander.
® Pisa Ancona ® Olivendl, Pecorino, Pasta und
Krauter pragen die Kiichen von
der Toskana bis nach Rom.

L'Aquila®

YRom

Siiditalien ist sonnig, intensiv und
mediterran. Tomaten, Meeresfriichte,
Auberginen und Zitronen sorgen fiir
aromatische Gerichte voller Leichtigkeit.

DIE INSELN \ b

f SIZILIEN

Sizilien und Sardinien verbinden
italienische Tradition mit mediterranen
Einflissen. Zitrusfriichte, Fisch, Pis’tazien
und siiRe Spezialitaten machen die Insel-
" kiichen besonders vielseitig.

Y.
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Geschaftsfiihrender
Gesellschafter
Sapros

Wir sprachen mit Domenico Di Bari, geschaftsfiihrender Gesellschafter m

von Sapros, Uiber Herkunft, Tradition und die Entwicklung der

italienischen Genusskultur.

Wer heute mit dem Lebensmittelproduzenten und -lieferanten Sapros zusammenarbeitet, begegnet einem
Unternehmen, das fiir frische Lebensmittel und italienische Spezialitaten steht. Dahinter steckt jedoch mehr
als wirtschaftlicher Erfolg: die Geschichte einer Familie aus Siiditalien, die ihre Leidenschaft fiir hochwertige

Lebensmittel nach Deutschland brachte.

Herr Di Bari, lhre Familie stammt urspriinglich aus Apulien.

Wie begann die Geschichte?

Domenico Di Bari: Mein Vater kam Ende der 1960er-Jahre aus einem
kleinen Ort in der Ndhe von Bari nach Deutschland. Er stammte aus
einer landwirtschaftlich gepragten Familie. In Deutschland arbeitete
er zunachst als Schlosser, entdeckte aber schnell seine Leidenschaft
fiir den Obst- und Gemiisehandel wieder. Gemeinsam mit meiner
Mutter ibernahm er einen Obst- und Gemiiseladen und begann,
italienische Spezialitaten zu importieren, die damals hier noch
weitgehend unbekannt waren.

Welche Rolle spielte Italien damals im Sortiment?

Domenico Di Bari: Eine sehr groRRe Rolle. Mein Vater brachte Pro-
dukte nach Deutschland, die hier kaum jemand kannte, und sah
friih die Bedeutung von Qualitat, Frische und Herkunft. Spater
arbeitete er zusatzlich auf dem Stuttgarter GroRmarkt und organi-
sierte den Import direkt aus Italien. Dabei war er seiner Zeit voraus.
Er liek Ware bereits in Italien fiir den deutschen Markt vorbereiten
und verpacken - etwas, das heute selbstverstandlich erscheint.

Welche Erinnerungen pragen Sie aus dieser Zeit?

Domenico Di Bari: Fiir mich spielte sich das ganze Leben zwischen
Obst, Gemiise und Familie ab. Der Laden meiner Eltern war ein
zentraler Treffpunkt. Besonders stark sind die Erinnerungen an
Geriiche: Auberginenauflauf, frische Tomaten, Espresso aus der
Mokkakanne meiner Grofimutter. Essen war flir uns immer mehr
als Nahrung - es bedeutete Familie, Tradition und Lebensgefiihl.

Wann entstand Sapros?

Domenico Di Bari: Anfang der 1990er-Jahre richteten wir uns
starker auf die Gemeinschaftsverpflegung aus. Die Anforderungen
der Kunden veranderten sich, und wir erkannten die Chancen im
Bereich kiichenfertiger Produkte. 1993 griindeten wir schlieBlich
Sapros in seiner heutigen Form. Damals war vieles Handarbeit.
Gemiise wurde geschalt, geschnitten und vorbereitet - oft noch

mit einfachen Maschinen und viel Improvisation. Gemeinsam mit
meinen Eltern haben wir das Unternehmen Schritt fiir Schritt auf-
gebaut. Mein Vater unterstiitzte weiterhin den Rohwareneinkauf,
meine Mutter half im Personalbereich. Diese familidre Zusammen-
arbeit pragt Sapros bis heute.

Trotz aller Entwicklungen ist die Verbindung zu Italien geblieben.
Wie zeigt sich das heute?

Domenico Di Bari: Italien war immer prasent. Wir pflegen enge, oft
jahrzehntelange Beziehungen zu Erzeugern und Lieferanten. Viele
sind zu Freunden geworden. Wenn wir nach Italien reisen, besuchen
wir nicht einfach Lieferanten - wir besuchen Menschen, die wir seit
Jahren kennen. Diese Nahe hilft uns dabei, authentische Produkte
und echte Geschichten nach Deutschland zu bringen.

Wie haben sich die Erwartungen der Kunden verandert?
Domenico Di Bari: Die Kunden sind heute deutlich informierter.
Friiher genligte oft die Information, dass ein Produkt aus Italien
stammt. Heute mdchten die Menschen wissen, aus welcher Region
es kommt, wer es produziert hat und wie es hergestellt wurde.
Herkunft, Nachhaltigkeit und Transparenz spielen eine groRRe Rolle.
Zudem wachst das Interesse an regionalen Spezialitaten - etwa
Burrata, Pistaziencreme oder sardische Produkte.

Auch in der Gastronomie entstehen neue Konzepte. So wird
»Antipasti Sharing“ immer beliebter: Hochwertige Antipasti-Platten
gemeinsam geniefRen - eine Genusskultur, die in Italien seit vielen
Jahren selbstverstandlich ist.

Welche drei Produkte reprasentieren Italien fiir Sie?

Domenico Di Bari: Ganz klar: Pasta, Olivendl und Pizza. Pasta steht
fiir Vielseitigkeit und Tradition. Olivendl verbindet Herkunft, Hand-
werk und Genuss. Und Pizza entwickelt sich standig weiter, ohne ihre
Wurzeln zu verlieren. Diese drei Produkte zeigen perfekt, was italieni-
sche Kiiche ausmacht: Tradition, Qualitat und Wandel zugleich.
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Italienische Kiiche lebt nicht von Komplexitat, sondern von Y
Qualitat. Wahrend andere Kiichen mit langen Zutatenlisten
beeindrucken, setzt Italien auf das Prinzip: wenige Kompo-
nenten, dafiir die besten. Wer einen Blick in eine traditionelle
italienische Speisekammer wirft, entdeckt genau diese Philo-
sophie - konzentriert auf das Wesentliche.
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e Pasta ist mchtv‘ &
gleich Pasta

tiber 300 offiziell bekannte
Pastasorten

Keine ,,eine*
’ italienische Kuche

Italien besteht kulinarisch aus Regionen
- und jede hat ihre eigenen Spezialitaten.
Risotto im Norden, Pasta im Zentrum,
viel Fisch im Siiden.
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Die Basics der italienischen Kuche

» | Knoblauch
)
Ecitdhe Kriut J i Ein kleines Detail mit grofSerWirkur.\g. Knoblauch
rische Rrauter i -t i.sorgthrTiefe und Charakter—oftilenijgtschon eine
A Zehe, um ein Gericht zu verwandeln.

Basilikum, Rosmarin und Oregano bringen: *
Duft und Frische. Sie verbinden Zutaten | F
und verleihen jedem Gericht seine typis
italienische Note. -

Olivenol
extra vergine

Das Herzstiick jeder italieni-
schen Kiiche: hochwertiges
Olivendl ist mehr als Fett -

es ist ein fruchtiger, grasiger
Geschmackstrager, der Salate,

lkg §
Artikel-Nr.:
15.582.515
Tomaten | i i
Sonnengereifte Tomaten _sir_i,dlj‘ B sli \'/iie‘lelr_Klass_jlfr,!
Besonders geschatzt: San-Ma "ar_&o. .ﬁ i"r rﬂl $i[ibse,
die mit ihrer SiiBe und Saure Ferf’ew isbala

iert'sind.

I iy 3 N 100g
5 S e Artikel-Nr.:

- 13.298.330

Hartkase

Frisch gerieben bringt er Umami und
Wiirze. Ein guter Kase ersetzt manchmal
sogar Salz - und macht aus einfachen

Gerichten echte Highlighti[_ 1 :

Pasta P

Ob Spaghetti, Penne
oder Tagliatelle -
getrocknete Pasta
gehdrtimmer in den
Vorratsschrank.

100g
Artikel-Nr.:
13.298.328

W .
. ehl (Tipo 00),

Unverzichtbar fiir Pizza, Pasta und Brot. Dieses feine Mehl sorgt
fur die charakteristische Textur, die man aus Italien kennt.




Zwischen Tradition und Moderne -

der Olivenanbau

Die Antwort beginnt am Himmel. Olivenbaume lieben
das mediterrane Klima: heiRe, trockene Sommer und
milde Winter, die nur selten zu hart zubeiften. Vom
Boden verlangen sie wenig, vom Standort dafiir umso
mehr. Sie wollen Sonne, gute Drainage und Schutz vor
strengem Frost. Bekommen sie das, danken sie es lang-
sam - Saison um Saison, manchmal iber Jahrhunderte.

In ganz Italien tragen einige Regionen das Gewicht

dieser Tradition:

 Apulien ist das Herzland - die groRte Olivenregion
des Landes, verantwortlich fiir rund die Halfte der
gesamten italienischen Produktion. Hier scheinen
die Haine bis zum Horizont zu reichen.

« Die Toskana tauscht Menge gegen Prestige und
bringt Premiumale hervor, die weltweit fiir ihre
Eleganz und Tiefe bekannt sind.

« Sizilien liefert fruchtig-lebendige Ole und einen b
Ruf, der mit jeder Ernte weiter wachst.

16,956
2,190

Oliven werden
im Schnitt fur 1 Liter =
Olivenol benotigt.

ee@@@.
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Oliven liefert
ein einzelner

Doch dieses Erbe steht unter Druck. Der Klimawandel
bringt [angere Diirren und unberechenbare Jahreszei-
ten. Schddlinge bedrohen ganze Landstriche - keiner
wird mehr gefiirchtet als Xylella fastidiosa, ein Bakte-
rium, das in Apulien weite Haine verwiistet und kahle
Baumgerippe hinterlassen hat, wo einst griine Kronen

standen. Und da ist noch eine leisere Herausforderung:

der Generationswechsel in den Familienbetrieben, bei
dem jiingere Hande entscheiden miissen, ob sie die
Miihe ihrer GroReltern weitertragen.

Viele tun es - doch zu neuen Bedingungen. Der mo-
derne Olivenbauer verbindet altes Wissen mit frischen
Werkzeugen. Nachhaltiger Anbau, kliigere Bewas-
serungssysteme und digitale Landwirtschaft stehen
heute neben dem, was liber Wort und Gewohnheit
weitergegeben wurde. Die Biume mogen uralt sein -
die Menschen, die sie pflegen, blicken entschlossen
nach vorn.

Olivenbaum
pro Jahr.

Und dann kommt der Moment, auf den alles hinge-
arbeitet hat.

Die Ernte - wenn aus Friichten Ol wird
Zwischen Oktober und Januar erwachen die Haine.
Die Luft wird klar, die Hande frieren in den friihen
Stunden, und eine stille Dringlichkeit legt sich liber
die Hofe. Es ist der Hohepunkt des Jahres - die Ernte.

Unter den Baumen werden Netze ausgebreitet, um die
fallenden Friichte aufzufangen. Manche Bauern ernten
noch von Hand, Zweig fiir Zweig, mit einer Sorgfalt, die
keine Maschine erreicht. Andere setzen mechanische
Rittler ein, die die Oliven in Sekunden l6sen. Welche
Methode auch immer - auf eines kommt es vor allem
an: Geschwindigkeit. Je schneller die Frucht die Miihle
erreicht, desto besser das Ol. Gequetschte oder zu lange
wartende Oliven verlieren ihre feinsten Ej&?chaften.‘

o
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In der Muhle vollzieht sich die Verwandlung in klaren
Schritten:

1.Reinigung der Friichte von Blattern und Staub

2.Zerkleinerung zu einer duftenden Paste
3.Pressung oder Extraktion des Ols aus dieser Paste
4. Filtration bis zur Klarheit

5.Abfiillung des fertigen Produkts

Jede Region verleiht der Flasche ihren eigenen
Charakter - gepragt von der jeweiligen Olive orteh_,.-v"'r

L

Italiens beliebteste
Olivenolsorten

Leccino ganz Italien

Viele hochwertige
Olivenole sind (Y E1ALEM Apulien

Moraiolo FVRIAHE T

-

aus Sorten wie
Frantoio, Leccino a

und Moraiolo.
Nocellara del Belice S
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Bezeichnung

Von der Olive zur Spitzenqualitat

Nicht jedes Ol ist gleich, und Italien nimmt es damit
genau. Die Rangfolge reicht vom nativen Olivendl extra
an der Spitze liber das native Olivendl bis hin zum
schlichten Olivenol. Die Unterschiede liegen im
Sauregehalt, in der Verarbeitung und in der Sorgfalt,
die in jeder Phase aufgewendet wird.

»Extra Vergine“ bezeichnet die hochste Qualitatsstufe -
ein Ol, das rein mechanisch gewonnen wird, mit nied-
rigem Sauregehalt und ohne jeden Fehler. Es ist der
MaRstab, den jeder ernsthafte Erzeuger anstrebt.

Doch die Reise der Olive endet nicht in der Flasche.

Mehr als Ol - Wirtschaftsfaktor und Genusswelt
Eine Olive kann vieles werden. Uber das Ol hinaus er-
scheint sie als Tafelolive, als Antipasto, als Tapenade;
sie findet ihren Weg in Kosmetik und Hautpflege; und
sie bildet das Fundament unzahliger regionaler Spe-
zialitaten, die die italienische Kiiche pragen. Kaum ein
Lebensmittel spannt sich so miihelos vom Friihstiicks-
tisch bis ins Badezimmerregal.

Ebenso weitreichend ist die wirtschaftliche Seite.

Die italienische Olivenbranche erzielt Jahr fiir Jahr
Milliardenumsatze und trégt Zehntausende von

Italienisches Olivenol

Die wichtigsten Qualitatsstufen auf einen Blick

Qualitat

Hochste Qualitat

Salate, Pasta, Finish

Familienbetrieben. Sie bleibt ein bedeutender Export-
artikel und - mindestens ebenso wichtig - ein wesent-
licher Arbeitgeber im landlichen Raum, wo Arbeit oft
rar ist. Der Olivenbaum ist nicht nur Teil der Landschaft
- er halt Gemeinschaften zusammen.

In der Kiiche ist seine Rolle grundlegend. Italienische
Oliven und ihr Ol bilden die Basis der gesamten medi-
terranen Kiiche und erscheinen in Vorspeisen, Salaten,
Pasta und Hauptgerichten gleichermaRen. Fiir viele
Restaurants ist die Qualitat des Ols, das sie verwenden,
ein stilles Giitesiegel - ein Zeichen dafiir, wie ernst sie
ihr Handwerk nehmen.

Das griine Gold Italiens

Die Reise endet, wo sie begann - zwischen silbrigen
Blattern und uralten Stammen. Im Riickblick zeigt
sich die Olive als etwas weit GrofReres als eine Frucht:
Jahrtausende voller Geschichte, eine Tradition, die
von kundigen Hdnden am Leben gehalten wird, eine
moderne Landwirtschaft, die sich neuen Bedrohungen
stellt, ein Motor landlicher Wirtschaft und ein unver-
zichtbarer Bestandteil der italienischen Esskultur.




CF | KOPFSALAT |86 | REPORTAGE 11

In jeder Olive steckt ein Stuck
italienischer Geschichte — und
in jedem Tropfen Olivenol die
Leidenschaft der Menschen,
die sie anbauen.

OLIVEN GESCHWARZT GEFULLT

Art.-Nr Bezeichnung Einheit

26.936.035 Mammouth Oliven 1kg

26.935.070 Oliven geschwarzt und griin  1kg

| 26.934.060 Oliven mini geschwarzt l1kg
A Y f"‘ 26.933.050 Oliven griin gef. 1kg
T e f Tl f ol |
S T L e . "
'y :_;' . .v;'-'l_'.'! = v S e 26.934.070 Oliven geschwarzt gef. lkg

gl A 26.910.075 Olivenmix 3-Fach 1,5kg

L

ist die hochste
Qualitatsstufe
fur Olivenol.
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Die Kiiche Norditaliens gehort zu den
abwechslungsreichsten und zugleich
feinsten kulinarischen Kiichen Europas.
Gepragt von den unterschiedlichen
Landschaften - von den Alpen bis zur
fruchtbaren Po-Ebene - vereint sie re-
gionale Traditionen mit hochwertigen
Zutaten und handwerklicher Prazision.

® Mailand

Bekannte

Im Gegensatz zum Sliden Italiens spielen hier Butter, Sahne- S Pezia | it.a.te n
Spezialitaten und Kase eine wichtige Rolle. Typisch sind
cremiges Risotto, Polenta und herzhafte Fleischgerichte wie Emilia-Romagna ist eine der
Ossobuco. Auch gefiillte Pasta und feine Wurstwaren NP ) ;
gehoren zur regionalen Kiiche. Besonders bekannt ist Nord- kulinarisch reichsten Regionen
italien fir seine hochwertigen Produkte wie Parmigiano Europas und Heimat von
Reggiano, Gorgonzola oder edle Triiffel. Insgesamt verbin- Prosciutto di Parma,

det die Kiiche des Nordens einfache, traditionelle Rezepte Parmigiano Reggiano und
mit einer eleganten und oft raffinierten Zubereitung. Aceto Balsamico.

Typisch sind Vitello tonnato, Carpaccio,
Bresaola mit Parmesan sowie
. Oft werden sie kalt serviert und
setzen auf wenige, aber sehr gute Zutaten.
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fiir ca. 4 Portionen

« 250 g Risottoreis

REZEPT
(z. B. Arborio oder Carnaroli)

Erbsenrisotto
« 200-250 g Erbsen (TK oder frisch) - "
+ 80-100 g Speck oder Pancetta mit kn USP ri g em S PQCk

e 1Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe (optional)

« ca. 1Liter heiRe Gemiise- oder HUHNERBRUHE
Hiihnerbriihe 12,5kg 1

¢ 100 ml WeiBwein (optional) Artikel-Nr.:

AnschlieRend nach und nach heilRe

Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Briihe zugeben und regelmalig
* 2 EL Olivendl e zusitzliches Fett auslassen, bis riihren, bis der Reis cremig und
e 1EL Butter sie schén knusprig sind. Heraus- al dente ist (ca. 18-20 Minuten).
» 40-60 g Parmesan, frisch gerieben nehmen und beiseitestellen.

Salz & Pfeffer 5
2 Erbsen etwa 5 Minuten vor
Zwiebel (und Knoblauch) fein Ende der Garzeit dazugeben.
hacken und im Speckfett mit
_l ke etwas Olivendl glasig diinsten. 6
Artikel-Nr.:
24.002.020 3 B”utter und Pa'rmesan unter-
MARKENBUTTER . . riihren und mit Salz & Pfeffer
- Risottoreis dazugeben und abschmecken.

~ i 1-2 Minuten unter Riihren an-
Artikel-Nr.: . . . -
45.001.110 Wiirfel 10mm, 1 kg schwitzen, bis er leicht glasig ist. 7

Risotto auf Teller geben und mit

Artikel-Nr.: .
4 knusprigem Speck toppen.

25.805.140

. Mit WeiBwein abloschen.

< T

(" BAUCHSPECK GEWURFELT

1kg

Artikel-Nr.: L
80.012.060 = ol
 J

b n AUCHSPCK
Ty L .q
e S,
K | i v VOM SCHWEIN

L
oy £

g

lkg
Artikel-Nr.
11.985.571

<

Butter

| statt Olivenol

' ' Viele norditalienische

_‘\ ' \ Gerichte sind iiberraschend
deftig und sahnig, besonders
im Vergleich zum leichteren

Siiden ltaliens.

-
-
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Florenz ®
® Pisa Ancona @

L'Aquila ®

Genuss aus Mittelitalien

Die mittelitalienische Kiiche vereint rustikale
Landtradition mit mediterraner Vielfalt.
Zwischen der Toskana, Umbrien und Latium
treffen deftige Fleischgerichte, aromatische
Pasta und einfache Gemiisegerichte auf
frische, regionale Zutaten. Typisch sind ehr-
liche, traditionelle Rezepte - bodenstandig,
aromatisch und voller Charakter.

Im Mittelpunkt stehen Olivendl, Gemiise, Hiilsenfriichte und
Brot, erganzt durch Pasta und Fleischgerichte. Bekannte

Klassiker wie Cacio e Pepe, Carbonara oder Ribollita zeigen,
wie aus einfachen Zutaten aromatische Gerichte entstehen.

Ribollita

Charakteristisch fiir die mittelitalienische Kiiche ist der Fo-

kus auf Saisonalitat und Regionalitat. Sie verbindet rustikale toskanische Gemiisesuppe aus
Urspriinge mit klaren Aromen und steht fiir eine ehrliche, der einfachen Bauernkiiche.
unverfalschte Art zu kochen.

,Cucina povera“

Die Kiiche Mittelitaliens gilt als
»cucina povera“ (Armeleutekiiche) - viele
Gerichte entstanden aus einfachen, regiona-
len Zutaten wie Brot, Bohnen und Gemiise.
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) , REZEPT
fiir ca. 4-6 Portionen

2-2,5 kg Schweinebauch
mit Schwarte Po rc h etta
4-6 Knoblauchzehen
2 EL Fenchelsamen SALBEI
2-3 Zweige Rosmarin 100g
2-3 Zweige Salbei Artikel-Nr.: 1 5
(optional, aber typisch) 13.298.329 Schweinebauch flach auflegen Im Ofen bei ca. 160-180 °C
1 Bio-Zitrone (Abrieb) und ggf. leicht einschneiden, (Ober-/Unterhitze) etwa
1-2 TL schwarzer Pfeffer damit er sich gut rollen lasst. 2-3 Stunden langsam garen,
1-2 EL Salz 3 - bis das Fleisch zart ist.
2-3 EL Olivenél 2

Knoblauch, Fenchelsamen, 6

Rosmarin, Salbei, Zitronenabrieb, Zum Schluss die Temperatur

: Salz und Pfeffer fein hacken oder erhohen (220-240 °C), bis die

6kg Ve vl maorsern und mit Olivendl zu einer  Schwarte knusprig wird.

Artikel-Nr.: ) A - - Paste mischen.
13.786.377 A ] b 7

3 Vor dem Anschneiden

_ AF : = F o ! ] Die Innenseite groRziigig mit 10-15 Minuten ruhen lassen,
~ 1 BLATTSALATMIX MANHATTAN - S i der Gewiirzpaste einreiben. dann in Scheiben schneiden.
" X, v .
’( o 500g L
4 Artikel-Nr.: n 4

23015006 o -. .. - ! - Fleisch fest zusammenrollen
. . ! . ._ und mit Kiichengarn fixieren. Tlpp
AL ] \ .
Einfach
o
serviert

- '
lkg ; “ ":
; : R ! -
! Izgg(gezlgllro L . I - I streethOd
s % : im Brétchen
: o
"

- % Kartoffeln als g
> klassische Beilage §hige

1 “hﬁr# A5
i Porchetta.\ ist sehr aromatisch Eff:"?;ﬂx"‘:‘&:'_' &W ,
ey ! . und fettig - deshalb passen o & "

frische, sdurebetonte Beilagen, &% R LA ITALIENISCHER
wie Salat oder Tomaten s W iy ROLLBRATEN
L i T i e VOM SCHWEIN
besonders.gut v h‘ F o F
als Ausgleich. S L S

Artikel-Nr.:
13.298.328




Suditalien auf dem Teller

Die Kiiche Siuiditaliens ist gepragt von Sonne, Meer und
intensiven Aromen. Frische Zutaten wie Tomaten, Oliven-
6l, Gemiise und Fisch stehen im Mittelpunkt und sorgen
fur leichte, aber geschmackvolle Gerichte. Ob Pasta, Pizza
oder Meeresfriichte - die suiditalienische Kiiche iiberzeugt
durch ihre Einfachheit und ihre mediterrane Vielfalt.

Zahlreiche Gerichte haben ihren Ursprung in
der bauerlichen Kiiche und zeichnen sich durch
ihre Natirlichkeit aus. Beriihmt sind die neapo-
litanische Pizza aus Kampanien, wiirzige Pasta-
Gerichte aus Kalabrien sowie Spezialitaten mit
Meeresfriichten entlang der Kiisten.

» Die sliditalienische Kiiche steht fiir mediterra-
nen Genuss, Gastfreundschaft und eine enge
Verbindung zur regionalen Tradition. Sie ist
weltweit beliebt und gilt als wichtiger Teil der
italienischen Esskultur.

Fisch & Meeresfruchte

Ein Klassiker der siiditalienischen als Herzstuck
Kiiche:

Charakteristisch ist die einfache Zubereitung, bei
- einfach, der der natiurliche Geschmack von Fisch, Muscheln
frisch und voller mediterranem und Garnelen im Vordergrund steht - oft nur mit
Geschmack. Olivendl, Knoblauch, Zitrone und Krautern verfeinert.
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fiir 4 Pizzen REZEPT
Teig:

P Pizza Napoletana

« 650 ml Wasser
* 20g Salz mit Burrata, Rohschinken und Rucola
* 4 g Trockenhefe

(oder 10 g frische Hefe)

Belag:

* 400 g passierte Tomaten 1 4

¢ 2-3 Burrata Hefe im Wasser auflésen, Mehl Burrata auf die heile Pizza setzen,

» 160-200 g Rohschinken einarbeiten, Salz zugeben und dann Rohschinken, Rucola und

« 2 Handvoll Rucola - ; zu einem glatten Teig kneten. Tomaten dariiber geben.

« 300 g Kirschtomaten % e y Abgedeckt 8-24 Stunden im

« Olivensl " \ E Kiihlschrank ruhen lassen. 5

. Salz & Pfeffer . 2 Mit Olivenal un.d Pfeffer verfeinern
und sofort genielRen.

In 4 Kugeln teilen, bei Raum-
temperatur 1-2 Stunden ruhen

. '...|
. 250g e lassen.
A s - - TIPP
-

i 25.112.038 3

Fiir besonders luftigen Teig
Teiglinge vorsichtig formen, mit moglichst lange gehen lassen -

i, Wi

TOMATO PRONTO NAPOLI SAUCE J‘u Tomatensauce bestreichen und das macht den Unterschied wie
! 2kg i-li im sehr heifen Ofen (250-300 °C) in Italien.
I Artikel-Nr.: 6-8 Minuten vorbacken.
50.502.115

=

.M ’:\‘“

‘ Klassiker
- BURRATA 53% .
~ S O " 100, - - : aus Neapel
N Artikel-Nr.: ' 1
ﬁ: 46.010.027 ! )

Die Pizza Napoletana ist die
urspriingliche italienische Pizza:
diinner, luftiger Teig, einfacher
Belag und im heiRen Ofen
gebacken - ehrlich, traditionell
und voller Geschmack.

1kg
Artikel-Nr.:
28.139.060




i vfl’i ' TN
18 E AN SALAT 86 | DIE INSELN

AROMEN
DES SUDEN

Die Inselkuchen Itali_e

Sizilien und Sardinien besitzen je-
weils eine eigene, traditionsreiche
Kiiche. Beide Regionen sind gepragt
von mediterranen Zutaten, frischem
Gemiise, Fisch und aromatischen
Krautern, unterscheiden sich jedoch *
deutlich in ihren Spezialitaten, die ‘ DIE INSELN
die jeweiligen kulturellen Einfliisse
widerspiegeln.

' SIZILIEN
e,

Auf Sizilien verschmelzen italienische, arabische
und griechische Einfllisse zu einer eigenstandigen
kulinarischen Tradition. Typisch sind Gerichte mit
Auberginen, Tomaten, Oliven, Zitrusfriichten und
vereint den beriihmten sizilianischen Pistazien.

Auberginen, Tomatensauce, Auf Sardinien stehen dagegen oft herzhafte Speisen
Basilikum und Ricotta Salata im Mittelpunkt. Beliebt sind hausgemachte Pasta,
zu einem aromatischen Lammgerichte und Pecorino-Kase. Auch diinnes
Traditionsgericht. - il Knackebrot, das sogenannte Pane Carasau, gehort
zu den bekanntesten Spezialitaten der Insel.

Beide Inselklichen spiegeln die Geschichte, Kultur
und Lebensweise ihrer Regionen wider und zahlen zu
den vielseitigsten kulinarischen Traditionen Italiens.

PPETIT! 87

GUTEN A
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DESSERT

fiir ca. 6 Portionen

Fiir die Creme:

Pistazien-Tiramisu

» 250 ml Schlagsahne

- 80 g Zucker | mit Schokotopping

o 1 TL Vanilleextrakt
150 g Pistaziencreme

F

Fiir die Schichten:
» 200 g Loffelbiskuits

* 200 ml starker Espresso

« 50 ml Amaretto (optional)

1 verteilen. Vorgang wiederholen,

Sahne steif schlagen. In einer bis alles aufgebrauchtist.

zweiten Schiissel Mascarpone, 4
Zucker, Vanille und Pistaziencreme
glatt riihren. AnschlieRend die
Sahne vorsichtig unterheben.

Sahne erhitzen, lUber die gehackte
Schokolade gieflen und zu einer
glatten Ganache verriihren. Leicht
2 abkiihlen lassen und dann auf
dem Tiramisu verteilen.

Fiir das Topping:
» 100 g Zartbitterschokolade
* 50 ml Sahne

« 30 g gehackte Pistazien Espresso mit Amaretto ver-
mischen - optional, aber sehr 5

' * empfehlenswert.

3

Loffelbiskuits kurz in den Espresso

Mit gehackten Pistazien bestreuen.

6

i 12x1kg - — ‘ tauchen und den Boden einer I.\./Imdestens.4 StLIJ'nden, besser
Artikel-Nr.: Form mit ihnen auslesen. Eine iber Nacht im Kiihlschrank
- 42.001.026 i uslegen. £l

Schicht Pistaziencreme darauf Ziehen lassen.

PISTAZIE

MASCARPONE 82 %

500g
Artikel-Nr.: ] 4 3
46.010.051 ' ; i o 4 . i o
-'i‘.#' Lk Tk
P
L

SN o

o B

Extra kostlich

Fiir intensiveren Geschmack
kann man zusatzlich Pistazien
grob hacken und zwischen die

Schichten geben - das sorgt fiir —
extra Crunch.

Siziliens grunes Gold

Pistazien aus
? Bronte am Atna. alle zwei
Jahre geerntet,



Beeren

Erbsen

Hokkaidokurbisse Kirschen
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Nektarinen- Pfifferlinge

Erdbeeren
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lumenkohl
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Fenchel

/

Radieschen
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Bohnen

Frihlings-
zwiebeln

Mirabellen

Rettich /

¥ Spinat Staudensellerie Tomaten Zucchini
Fz} -~ Lagerware
- Auch auBRerhalb der Saison versorgen
- wir Sie mit frischem Obst und Gemiise.
Unser Frische-Netzwerk macht es mog-
3 lich. Wir liefern schnell und zuverlassig.
. , Alles frisch dank héchster Qualitats-
Chicoree Kartoffeln ST

Zwiebeln

Freilandware
Passend zur Saison finden

Sie bei uns frisches Obst und
Gemiise aus nachhaltigem
Anbau. Ganzin lhrer Nahe.
Ideal fiir kurze Lieferwege
und besten Genuss.
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AUBERGINEN

CHERRYTOMATEN I Artikel-Nr.:

kg, lose 12.700.510
Artikel-Nr.:
15.610.530
L : I 1 p_iff =3
w Bl R NE ABATE
(a4
< Artikel-Nr.:
; 11.500.550
o ZUCCHINI
w Rk
m Artikel-Nr.: § Th ok Stiick
u— 15.900.510 - K
Artikel-Nr.:
12.500.510

MELONE CANTALOUPE

kg
Artikel-Nr.:
14.255.510

BASILIKUM
1kgBox

Artikel-Nr.:
13.298.014

Unser Saisonkalender -
In jeder KOPFSALAT-Ausgabe

und jetzt auch online:
cf-foodservice.de/saisonkalender
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http://cf-foodservice.de/saisonkalender

Limoncello
Spritz

R A Y TN
) Ve 5
‘)l'\ \‘ ..

Aperltlvo

Aperol Spritz

Der wohl bekannteste
italienische Aperitif
mit Aperol, Prosecco
und Soda.

Von Mailand iiber Rom bis in viele europdische Metropolen hinein erlebt die
Aperitivo Culture derzeit ein echtes Comeback. Dabei geht es langst nicht
nur um einen Drink vor dem Essen, sondern um ein besonderes Lebens-
gefiihl: den Feierabend bewusst genieen, gemeinsam Zeit verbringen und
dabei kleine italienische Kostlichkeiten teilen.

Typisch fiir den Aperitivo sind leichte Drinks wie Aperol Spritz, Negroni oder
Campari Soda, serviert mit kleinen Snacks wie Oliven, Bruschetta, Kase,
Antipasti oder luftgetrocknetem Schinken. Besonders beliebt ist der Trend,
mehrere kleine Gerichte zu kombinieren und in geselliger Runde zu geniefRen.

Die Aperitivo Culture steht fiir Entschleunigung, Genuss und italienische
Leichtigkeit und hat sich langst zu einem internationalen Food- und
Lifestyle-Trend entwickelt.

PROST!



Ursprung einer Tradition

Der italienische Aperitif hat seine Wurzeln im spaten 18. und friihen

19. Jahrhundert, als in Norditalien erstmals aromatisierte Weine und
Likore als Appetitanreger vor dem Essen serviert wurden. Besonders in
Stadten wie Turin entwickelte sich daraus eine feste Tradition, bei der
Bitterlikore wie Vermouth oder spater Campari im Mittelpunkt standen.

Im 20. Jahrhundert verbreitete sich der Aperitif in ganz Italien und wurde zu-

nehmend mit sozialen Treffpunkten in Bars und Cafés verbunden. Nach dem . e
Zweiten Weltkrieg entstand daraus die heute bekannte Aperitivo-Kultur, bei Bel l ini
der Getranke mit kleinen Speisen kombiniert werden.

Aus einem einfachen Appetitanreger hat sich im Laufe der Zeit ein

fester Bestandteil des italienischen Lebensstils entwickelt - ein
Symbol fiir Geselligkeit und Genuss.

Negroni

Klassischer Cocktail
aus Gin, Campari und
rotem Wermut. PFIRSICH

Campari
Soda

Aperitivo Culture
macht das italienische
Lebensgefiihl zum Trend.
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www.as-frucht.de

Abels Friichte Welt GmbH
www.abelsfruechtewelt.de

Andreas Kupfer & Sohn GmbH
www.kupfer-sohn.de

CF Gastro Service GmbH & Co. KG
www.cf-foodservice.de

C. v. Schoonhoven & Sohn
GmbH & Co. KG
www.schoonhoven-rheine.de

Denscheilmann + Wellein GmbH
www.de-we.de

Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise
GroRBhandels GmbH
www.dieter-fuhrmann.de

Frisch Frucht Erfurt GmbH
www.frischfruchterfurt.de

www.friweika.de

Frucht Hartmann GmbH
www.fruchthartmann.de

Fruchthof Northeim
GmbH & Co. KG
www.fruchthof-northeim.de

Friichte Feldbrach GmbH
www.fruechte-feldbrach.de

Grafetstetter GmbH
www.fruechteexpress.de

Héusler Frischeservice GmbH
www.haeusler-frischeservice.de

Henning Broscheit GmbH
www.broscheit.de

Josef Ochs GmbH

GemiisegroBhandel GmbH
www.bruening-nortorf.de

Kohra - Frische GmbH
www.koehra.de

Lindner GmbH
www.lindnerfood.de

Manss GmbH Frischeservice
WWW.Manss.nrw

Marker oHG
www.unternehmen-frische.de

Matthies & S6hne Fruchtimport
GmbH
www.msfrucht.de

Oliver Fruchthandels GmbH
www.oliver-fruchthandel.de

Peter Blessing GmbH
www.blessingmarkt.de

tungs- und Handelsgesellschaft mbH
www.marktfrisch-rothenburg.de

Sapros GmbH
www.sapros.de

Sapros Handels- und Vertriebs GmbH
www.sapros.de

Schwabfrucht Gastro GmbH
www.schwabfrucht.de

Steinkriiger Frucht- & Frischehandel
GmbH *
www.steinkrueger.de

Topfer GmbH
www.toepfer-salate.de

Weihe GmbH
www.weihe.de

Werder Frucht Gastroservice GmbH
www.werder-frucht.de

CF Gastro Service GmbH & Co. KG - BeusselstralRe 44 N-Q « 10553 Berlin « Tel. 030 3940640-0 « info@cf-foodservice.de « www.cf-foodservice.de
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