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Für viele von uns – und ich bin da keine Aus-

nahme – ist Italien ein echter Sehnsuchtsort. 

Wir denken an Zitronenbäume und Zypressen, 

Olivenhaine und urige Osterien, dolce vita und 

süße Desserts, natürlich Sommer, Sonne und 

Strand. Wenn wir in unseren Erinnerungen 

oder auch in alten Familienalben stöbern, dann 

spielt Italien bei vielen von uns eine Haupt-

rolle. Die Hochzeitsreise nach Venedig, der 

Familien urlaub an der Adria, die Bildungsreise 

nach Rom oder Pompeji – das ist für viele von 

uns Teil der Familiengeschichte. 

Ein Hauptgrund, warum wir Italien so lieben, 

ist seine Küche … Wenn wir nur an Pasta,  Pizza, 

Polenta und Panna cotta, an Sugo,  Saltimbocca 

und Salsiccia denken, dann zaubert uns das 

doch automatisch ein Lächeln ins Gesicht. 

Diese sonnigen, reifen Aromen, die Liebe zum 

guten Produkt, die fröhliche  Stimmung, wenn 

man mit der Familie oder Freunden am Tisch 

sitzt und das Essen teilt.

Und genau darum ist die cucina italiana eine 

meiner Lieblingsküchen. Ganz zu schweigen 

von der Tatsache, dass ihre »Grundprinzipien« 

auch meinen entsprechen: Sie ist schnell, sie ist 

einfach, sie ist ehrlich. Darauf kommt es mir 

an, wer meine bisher erschienenen Kochbücher 

kennt, weiß das. Ich selbst habe wahnsinnig 

viel zu tun, bin immer auf dem Sprung, reise 

kreuz und quer durch die Lande. Ich weiß, dass 

es ganz vielen Menschen ebenso geht. 

Wir leben in einer unglaublich stressigen Zeit, 

wir müssen dank Smartphone, Laptop und 

Internet ständig erreichbar sein, wir müssen 

im Job hundertprozentigen Einsatz bringen 

//  Meine 

cucina 

 italiana – 

mediterran 

und 

modern //
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und nebenbei natürlich für unsere Partner und 

Kinder da sein. 

Wenn wir kochen, wollen wir – auch wenn 

einem wie mir das gute Essen und Genießen 

wichtig ist – nicht ewig in der Küche stehen. 

Ich gehöre nicht zu denen, die Saucen mit der 

Pipette auf den Teller träufeln, ein Schäumchen 

mit der Sodafl asche dazuspritzen und einige 

Kräuter mit der Pinzette oben aufsetzen. 

Dafür fehlt mir die Zeit und dafür fehlen mir 

die Nerven. Was ich weiß und was ich zeigen 

will: Gutes Essen muss nicht aufwendig sein. 

Auch das macht die italienische Küche aus: 

Sie ist unkompliziert, ehrlich und hat viel Sub-

stanz. Ich liebe kräftige Aromen, knackfrische 

Zutaten und Rezepte, die mir auch nach langen 

Arbeitstagen ruckzuck von der Hand gehen.

Natürlich bin ich nicht der erste Koch oder 

Kochbuchautor, der die italienische Küche für 

sich entdeckt. Aber ich will hier viel mehr, als 

nur ein weiteres italienisches Kochbuch zu 

schreiben. Zum einen stammen meine Rezepte 

zwar aus der cucina italiana, aber ich habe jedes 

einzelne modern und ganz persönlich inter-

pretiert. Es ist meine mediterrane Küche, die 

ich Euch im vorliegenden Buch präsentiere. 

Da ist zum Beispiel meine »Gourmetpizza hoch 

zwei« (siehe Seite 69). Die Idee zu dieser Pizza 

ist mir gekommen, weil ich immer wieder – in 

meinen Kochkursen, im Freundeskreis, in der 

Pizzeria oder beim Lieblingsitaliener – das 

Gleiche erlebt habe: Es gibt Leute (und zwar 

nicht wenige, vor allem Frauen), die essen den 

Rand der Pizza nicht mit. Nein, ihren Pizzarand 

essen sie nicht. Was machen sie stattdessen? 

Sie schneiden den Rand ab und lassen ihn 

zurückgehen. Warum? Wenn ich diese Frage 

stelle, dann lauten die Antworten: »Der Rand 

ist mir zu dick und teigig!« – »Der Rand macht 

nur satt, ohne nach etwas zu schmecken!« – 

»Ich esse lieber nur das Innere, der Rand ist 

langweilig!«. Das hat mich zum Nachdenken ge-

bracht. Nicht nur, dass es für den, der gekocht 

hat, schade und irgendwie unbefriedigend ist, 

wenn nicht alles aufgegessen wird. Ich mag es 

ganz generell nicht, wenn Essen weggeschmis-

sen wird. Ihr werdet es kaum glauben, wie ich 

das Problem des Pizzarands gelöst habe: Ich ba-

cke die Pizza im viereckigen Blech, wie man das 

eben so macht, wenn man keine runde Pizza 

backt. Während die Pizza im Ofen ist, bereite 

ich eine Trüff elaioli zu, als Dip. Von der fertigen 

Pizza schneide ich die Ränder ab, richte sie in 

einem Glas an und serviere sie wie Grissini mit 

der Trüff elaioli. Sensazione! Ganz ehrlich! Soll 

ich Euch sagen, dass noch nie jemand diesen 

Pizzarand stehen lassen hat? Im Gegenteil jetzt 

besteht eher die Gefahr, dass die Leute den 

Rand essen und die Pizza übrig lassen … Pro-

biert es aus, Ihr werdet sehen!

Überhaupt macht es mir unheimlich viel Spaß, 

italienische Gerichte zu interpretieren und 

den Bedürfnissen, die wir hier und heute beim 

Kochen so haben, anzupassen. Grillen zum 

Beispiel. Es heißt ja immer, wir Deutschen sind 

die Weltmeister im Grillen. Warum also nicht 

ein paar Fisch- und Fleischrezepte alla italiana 

grillen? Dann macht das Zubereiten Spaß und 

das Essen umso mehr. Weil es mal wieder was 

Neues ist.
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Ich musste nicht wirklich lang überlegen, ob ich 

mein neues Kochbuch auch so konzipieren will. 

Die Antwort stand fast schon fest, bevor wir 

die Frage ernsthaft diskutiert haben: Nein, das 

wollte ich nicht! Stattdessen will ich zeigen, wie 

einfach es eigentlich ist, sich italienisches Flair 

nach Hause zu holen und einen kulinarischen 

Kurzurlaub zu machen. »Sich schnell mal nach 

Italien kochen«, das war der Gedanke. Und mit 

ein paar einfachen Accessoires wie mediter-

ranem Geschirr und Deko, schlichten Wein-

gläsern, Blumen und natürlich dem richtigen 

Kochrezept ist das schon geschaff t.

So haben wir uns also im Frühsommer auf den 

Weg gemacht, um die Fotos für dieses Buch zu 

machen. Ob Ihr es glaubt oder nicht, wir sind 

nicht nach Italien gefahren. Kein Foto, das Ihr 

auf den folgenden Seiten seht, ist in Italien 

entstanden. Alle sind hier bei uns gemacht wor-

den. Auf dem Holunderhof, einem historisch 

restaurierten Hof im mittelfränkischen Rittern. 

Der verwilderte Blumengarten, die erdig getön-

ten Fassaden, die alten Holzbalken, die Stein-

// Ein kulina rischer 

Kurz urlaub //

Als wir angefangen haben, dieses Buch zu 

 planen, war uns neben dem Ansatz, dass ich 

meine persönliche cucina italiana präsentiere, 

noch etwas wirklich wichtig: Wir wollten zei-

gen, dass man nicht nach Italien fahren muss, 

um sich la dolce vita und die Sonne Italiens nach 

Hause zu holen. 

Ich gebe es zu, unser erster Impuls war es 

schon, dass wir mit der kompletten Mann-

schaft, die man eben so braucht, um ein Buch 

zu fotografi eren, an den Gardasee oder in die 

Toskana fahren und dort das Fotoshooting 

machen. Aber dann bin ich ins Grübeln gekom-

men. Irgendwie kennen wir diese Szenen doch 

schon aus so vielen italienischen Kochbüchern: 

Der Autor fährt im Cinquecento durch die 

toskanischen Hügel. Der Autor kurvt auf der 

pastellfarbenen Vespa durch enge italienische 

Gassen. Der Autor triff t einen Olivenölprodu-

zenten in der Ölmühle. Der Autor triff t einen 

Winzer im Weinberg. Der Autor triff t eine 

italienische mamma und lässt sich ihr Lieblings-

rezept für pasta al pomodoro verraten … 
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böden im Inneren – all das hat ein tolles Flair 

vermittelt und unsere Kreativität befl ügelt. 

Klar, wir hatten unglaublich Glück mit dem 

Wetter, die Sonne hat jeden Tag für uns ge-

schienen. Aber was braucht es mehr, als Som-

mer und Sonne, um glücklich zu sein … Keine 

Frage, dass meine Tochter Alina dabei war 

und wir eine Mannschaft aus guten Freunden 

waren, das hat natürlich auch dazu beigetragen, 

dass die Fotos wahnsinnig viel gute Laune und 

Lebensfreude herüberbringen. 

Zum Beispiel, wenn wir im Freien den Tisch 

unter dem alten Kirschbaum gedeckt haben 

und uns zu Antipasti, frischem Brot und 

einem Glas kühlen Wein zusammengesetzt 

haben. Das war der pure Genuss. Die pure 

Lebensfreude. Oder an einem Tag haben wir 

spontan ein paar Kleinigkeiten und einen 

Gaskocher eingepackt und sind zum Badesee 

aufgebrochen. Am Sandstrand des Stausees in 

der Nähe haben wir ein Picknick gemacht, mit 

gebratenem Gemüse und anderen Leckereien. 

Ohne stundenlanges Vorbereiten oder Vor-

kochen – wir haben einfach mitgenommen, 

was wir im Kühlschrank hatten. Auch unser 

Grillabend war ein Genuss. Es gab mediterran 

gewürzten Fisch, Fleisch, dazu Gemüse und 

Salate. Und wir haben Stockbrot über dem 

Feuer gebacken. Stockbrot ist ja eigentlich ty-

pisch deutsch, andererseits ist es aus Hefeteig. 

Schon schließt sich der Kreis zur italienischen 

Küche, denn auch Pizza ist aus Hefeteig und 

wird oft im Holzofen gebacken. Das ist es, was 

ich zeigen will: Nichts ist gestellt, was wir hier 

machen, das kann jeder auch bei sich zu Hause 

erleben …

Was Ihr auf den Fotos auch seht, ist, dass wir 

viele meiner Gerichte in der kleinen Küche 

des Holunderhofs gekocht haben. Das ist 

wahrlich keine perfekt und mit allem High-

tech-Schnickschack ausgestattete Küche. Im 

Gegenteil, hier gab es weniger Equipment als 

in der durchschnittlich ausgestatteten Kü-

chenzeile (nicht mal eine Geschirrspülmaschi-

ne). Wir hatten  einen Gasherd mit drei Platten 

und einen kleinen Backofen. Aber dennoch 

haben das Kochen und das Essen hier un-

glaublichen Spaß gemacht. Und das ist doch 

ein toller Beweis dafür, dass ich nicht nur 

sage, dass meine Rezepte schnell, einfach und 

ehrlich sind, sondern dass es wirklich so ist.
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Küche lieben, hat sich das bei uns nicht durch-

gesetzt. Darum sind die Pastagerichte, die ich 

Euch vorstelle, allesamt als Hauptspeisen kon-

zipiert, ebenso die Pizzen, Gemüse-, Fleisch- 

und Fischgerichte. 

Mir ist es wichtig, dass Ihr meine Rezepte nicht 

als in Stein gemeißelte Vorgaben betrachtet. 

Lasst Euch inspirieren, holt Euch neue Ideen, 

probiert und variiert! Wenn Ihr kulinarische 

Erinnerungen aus dem letzten Italienurlaub 

mitgebracht habt, dann spielt damit. Die 

Zutaten für meine Rezepte sind nicht schwer 

zu bekommen, und wenn Ihr neue Ideen habt, 

so lasst sie einfl ießen. Ich mache keine Vor-

schriften, ich mache Vorschläge. Nehmt mei-

ne Rezepte, um Eure Kreativität am Herd zu 

entdecken. Kocht, esst und feiert mit Eurer 

Familie und Euren Freunden. Genießt Euer 

ganz persönliches dolce vita und das berühmte 

italienische dolce far niente. 

Eingangs habe ich es erwähnt: Unser aller Le-

ben ist stressig und hektisch. Wenn es mir 

mit diesem Buch gelingt, dass Ihr Euren Traum 

von Italien nach Hause holt und ganz ent-

spannt im Genuss schwelgt, dann habe ich alles 

erreicht, was ich mir zum Ziel gesetzt hatte. 

Außerdem war es genau die richtige Entschei-

dung, dass ich nicht mit dem Cinquecento 

durch die toskanischen Hügel gefahren und 

mit der Vespa durch enge italienische Gassen 

gekurvt bin …

Und, ganz wichtig: Habt Sonne im Herzen, 

dann habt Ihr sie auch auf dem Teller und auf 

dem Tisch! Avanti, a Tavola!

// Avanti 

amici //

In diesem Sinne lade ich Euch ganz herzlich ein, 

bella italia nach Hause zu holen. Wenn Ihr das 

Buch Seite für Seite durchblättert, in den son-

nigen Fotos schwelgt und meine Rezepte für 

Euch entdeckt, dann werdet Ihr erleben, dass 

ich nicht zu viel verspreche. Italien, ach Italien, 

das ist einfach ein Lebensgefühl. 

Der Titel meines Buchs lautet »A Tavola!«, und 

der Tisch ist ein wiederkehrendes Motiv. Denn 

wenn wir uns mit der Familie und den Freun-

den um einen Tisch versammeln, gemeinsam 

italienisch essen, trinken, lachen und fröhlich 

sind, so erleben wir schon viel italienisches 

Lebensgefühl. 

Gegliedert habe ich »A Tavola!« in Antipasti (in 

diesem Kapitel fi nden sich auch Suppen), Pizza, 

Pasta, Fisch, Fleisch, Gemüse und Desserts. 

So übertrage ich die cucina italiana auf unsere 

Essgewohnheiten. In Italien sind Pastagerich-

te ja eigentlich keine Hauptspeise. Sie heißen 

 primi piatti, und man isst sie nach der Vorspeise 

(antipasto) und dem eigentlichen Hauptgericht 

(secondo piatto). So sehr wir die italienische 
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