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Vorwort

Es gibt Kochbücher zu bestimmten Th emen und ganz allgemeine. Es gibt gute und weniger gute, mit Glos-
sar und ohne. Was es bislang nicht gab: ein Nachschlagewerk, das alle Fragen rund um Küche und Keller kurz, 
klar und kompetent beantwortet. Und unterhaltend dazu. Mit der Küchenbibel, dem Buch der (Küchen-)
Bücher, legen wir eine Enzyklopädie vor, die auch für den versiertesten Hobbykoch keine Fragen off en lässt. 
Und nicht nur das: Das stattliche Werk ist so umfangreich und umfassend, dass es sogar für die Ausbildung an-
gehender Meisterköche taugt, ohne ein trockenes Fachbuch zu sein. Einen festen Platz wird es sich in den Fami-
lien er obern, weil es auch die abwegigsten (Kinder-)Fragen beantwortet. „Wo kommen die Löcher im Käse her?“ 
fragte Kurt Tucholsky 1928 in einer seiner berühmtesten Satiren. Auch er hätte seine Freude daran gehabt, dieses 
Rätsel zu lüft en.

Als Mitglied der Deutschen Akademie für Kulinaristik haben wir uns der Aufk lärung in Sachen Essen und Trin-
ken verschrieben. Dies ist einer unserer wichtigsten Beiträge dazu. 

Doch: Achtung vor dem Festlesen! Dieses umfangreiche Werk schlägt man nämlich leichter auf als zu. 

Tre Torri Verlag

Ei nige Texte ba sie ren auf In for ma ti o nen
– der Uni ver si tät Ho hen heim 
– der freien En zyk lo pä die „Wi kipe dia“ 
– des Fo rums „Er näh rung Heute“ 
– des Deut schen Welln ess Ver bands 
– der Lö wen Apo theke, Ch. Schä fer, D-56766 Ul men
– der Nu tri fors AG, Lu i sen str. 86, D-40215 Düs sel dorf 
– der „Ge sell schaft  für op ti mierte Er näh rung“, Büro Lin den
– der GEHE Pharma Han del GmbH, Haupt ver wal tung, Ne ckar tal stra ße 155, D-70376 Stutt gart 
– der BSMO Busi ness So lut i ons Medi cine On line GmbH, Jo han nis ber ger Straße 74, D-14302 Ber lin 
– der Deut schen Ge sell schaft  für Er näh rung (DGE) 
– der „Ver brau cher Ini ti a tive e. V.“
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Einleitung

Wir alle müs sen täg lich es sen, um zu (über-)le ben. 
Dank der gro ßen Aus wahl an er schwing li chen Le bens mit teln in den In dust rie län dern muss nie mand mehr un ter-
er nährt sein. Ganz im Ge gen teil: Durch ein Über an ge bot ist un sere Ge sund heit be droht. Zu  viel Fett, Zu cker, Salz, 
künst li che Le bens mit tel zu satz stoff  e und zu we nige Bal last stoff e ma chen uns krank.
Wie wird man gründ lich über ge sunde Er näh rung, Le bens mit tel, Spei sen, de ren Zu sam men set zung in for miert? 
Nur wer sich aus kennt, kann sich für Wohl be fi n den und ge sun des Le ben ent schei den.
Das wird uns nicht leicht ge macht. Wir müs sen uns durch ei nen Dschun gel von Rat ge bern, Koch- und Fach bü chern, 
Zeit schrift  en und In ter net sei ten zu Kü che, Gast ro no mie, Er näh rung, Welln ess und Le bens mit teln kämp fen, um Ant-
wor ten auf un sere Fra gen zu er hal ten. „Es fehlt ein Kü chen le xi kon, ein Nach schla ge werk für je der mann“, dachte ich 
oft ; ei nes, das die Fra gen von Fach leu ten, Haus frauen und Hob by kö chen be ant wor tet und Fach be griff e er klärt.

Als Koch und Gast ro nom er fuhr ich in über 40 Jah ren Be rufs le ben viel über Vi ta mine, Mi ne ral stoff  e, Spei sen und 
Ge tränke, Kü che und La ger hal tung von Le bens mit teln. So wurde ich im Laufe der Zeit An lauf stelle für Fra gen rund 
um die Er näh rung. Da ich aber kein „Kü chen-Ein stein“ bin, be gann ich Ant wor ten zu sam meln. In den ver gan ge nen 
vier Jah ren habe ich 15 000 Be griff e zu sam men ge tra gen und auf ge schrie ben. 
Da raus ist eine kom pakte En zyk lo pä die ge wor den, ein Le xi kon, in dem „al les drin nen steht, was drin nen steckt“. In 
un se rem Es sen und im Es sen in al ler Welt. Ich habe das Werk „Kü chen bi bel“ ge nannt. 
Sie soll den Le sern, den Wiss- und Ess be gie ri gen, bei der Wahl der Le bens mit tel hel fen, da mit sie kri ti scher und selbst-
be wuss ter ent schei den und bei der Zu be rei tung der Spei sen ihre Ge sund heit nicht aus dem Blick ver lieren.

Al pha be tisch ge ord net fi n det man Rat schläge und Er klä run gen aus über vier zig Un ter grup pen. Über set zun gen von 
Spei se- und Ge trän ke kar ten aus be lieb ten Ur laubs län dern so wie 1000 Grund- und Spe zi a li tä ten re zep te (R), 1000 An-
re gun gen, Koch an lei tun gen und Ideen (A) so wie 2000 All ge mein tipps (T) aus Ge sund heit, Gast ro no mie, Haus halt, 
Er näh rung, Be schrei bun gen und Er klä run gen über fast alle Reb sor ten, Wein bau ge bie te so wie be kannte Spi ri tu o sen 
und Cock tails. Zu ku li na ri schen Schlag wör tern gibt es Tipps für die Zu be rei tung, die klas si schen Ge würze, Kräu ter 
und Würz kom bi na ti o nen. In über 1000 be kann ten Ge rich ten, Back wa ren, Fleisch, Fisch, Käse, Ge müse und Obst sor-
ten sind Ka lo rien- und Joule men ge so wie die wich tigs ten In halts stoff e auf ge führt. Maße und Ge wichte, die in an de ren 
Län dern üb lich sind, wer den mit un se ren Ma ßen und Ge wich ten er klärt. Sai son ta bel len in for mie ren, wann Ge müse, 
Obst, Fleisch und Fisch am bes ten schme cken und am güns tigs ten im Ein kauf sind. Auch, wie Ge müse, Obst, Fleisch 
und Fisch vor be rei tet und ver ar bei tet wer den. 
Wann hat Wild Schon zeit, wel ches sind die köst lichs ten Wald- und Zucht pil ze? Wie be han dele ich große Bra ten-
stü cke, und wie hei ßen die ein zel nen Fleisch tei le? Wie er klärt man ei nem ober bayeri schen Land metz ger, was eine 
Grütz wurst, und ei nem Dorf schlach ter aus Meck len burg-Vor pom mern, was eine Ka min wurz’n ist? Wie wird mein 
Fleisch ga ran tiert zart? Muss eine Aus ter noch le ben, wenn ich sie ver speise? Was ist ein Kar fi ol, was ein Kalbs vög erl? 
Wel ches Ge würz ge hört in die Pa ella? Ist E 122 schäd lich? Was be deu ten so selt same Na men wie „Wie ner Art“, „à la 
Chi pol ata“, „Ross ini“ oder „à la Wel ling ton“ auf den Spei se kar ten? Was be deu tet „ko sche re Kü che“, wa rum soll man 
im Win ter we ni ger Sa lat es sen, und isst man beim „Zu cker fest“ kan dierte Blu men blü ten?

Fra gen über Fra gen, die ich in die sem Buch be ant wor te.

Abschließend möchte ich meinen Agenten, Sue und Frank Diederichs, VIAS PROJECTS München danken, deren
beständiger Glaube an mein Werk nun zu der Veröff entlichung maßgeblich beigetragen hat, und meinen ganz 
 besonderen Dank an meine Frau Monika, die mir unermüdlich zur Seite stand und mit ihrer Engelsgeduld das Ge-
lingen der Küchenbibel ermöglichte. 

Hans-Jo a chim Rose 

Die Aus füh run gen im Buch ge ben die Mei nung des Ver fas sers wie der. Die Ta bel len sind sorg fäl tig re cher chiert. 
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11,1 g Koh len hyd rate und 2,4 g Bal last stoff e. An ◊Mi-
ne ral stoff  en, ◊Spu ren e le menten und ◊Vi ta minen 
sind ∅ 14 mg Kal zium; 0,5 mg Ei sen; 1 mg Nat rium; 
261,2 RE Vita mi n A so wie 10 mg Vi tam in C ent hal ten. 
Von al len Obst sor ten ha ben Ap ri ko sen den höchs ten 
◊Ca ro tin ge halt, be reits – je nach Größe – 1– 3 Früchte 
sind aus rei chend, um den ent spre chen den Ta ges be-
darf zu de cken. Zu be rei tung und Tipps: Ap ri ko sen 
eig nen sich ideal zum Ver zehr als Fri schobst und 
ent fal ten bei Voll reife ein sehr schmack haft  es Aro-
ma; un reife Früchte wei sen meist ei nen meh li gen, 
we nig aro ma ti schen Ge schmack auf. – Ap ri ko sen 
kön nen nach der Ernte nicht nach rei fen, so sind 
Früchte mit kür ze ren Trans port we gen, die län ger am 
Baum rei fen konn ten, zu be vor zu gen. Nur Früchte, 
die aus rei chend Sonne – er kenn bar an der röt li chen 
Ver fär bung – ab be kom men ha ben und reif ge ern tet 
wur den, ent wi ckeln das volle Aroma. Sie schme cken 
bei Raum tem pe ra tur am bes ten. Lange las sen sich 
Ap ri ko sen nicht la gern, sie ver lie ren schnell an Aro-
ma, und die Haut wird schrump lig. Ap ri ko sen eig-
nen sich für Süß spei sen, ◊Chut neys und exo ti sche 
Ge richte wie ◊Cur rys und ◊Pila ws. Wei tere Ver wen-
dung fi n den sie auch als ◊Kon ser ven, ◊Kon fi  türe, 
◊Nek tar, ◊Li kör, und ◊Dörr obst, auch als ◊Edel-
brand sind sie sehr be liebt. Die A p ri ko sen ker ne wer-
den zur Her stel lung von Li kör, und ◊Persi pan (mar-
zi pan ähn li che Paste) ge nutzt. Ap ri ko sen wer den aber 
auch gerne zu wohl schme cken den ◊Mar me la den, 
Aufl  äu fen, Des serts und Tor ten ver ar bei tet. Da sie 
beim Er hit zen ihre na tür li che Süße ver lie ren, soll-
te man bei der Mar me la de her stel lung aus die sem 
Grund aus rei chend ◊Zu cker zu ge ben. Die süß aro-
ma ti schen, kräft  ig o ran ge gel ben Früchte wer den in 
Deutsch land über wie gend in den Ge bie ten Rhein-
land, Rhein-Main, Pfalz und Ba den an ge baut. Die-
se Ge biete ha ben ein ver hält nis mä ßig mil des Klima, 
das für den Ge deih der wär me lie ben den Ap ri ko sen 
er for der lich ist.

Apr iko sen ker nöl [Fette] T La tei nisch: Prun us ar meni-
aca. Apr iko sen ker nöl ist ein aus A p ri ko sen ker nen 
durch Kalt pres sung ge won ne nes Pfl an zenöl. Es ist 
reich an es sen zi el len ◊Fett säu ren und ◊Vi ta min E. 
Auf grund der ho hen An teile von ◊Un ge sät tig ter Fett-
säu re ist Apr iko sen ker nöl für die Er näh rung sehr 
wert voll. Da es schnell ran zig wird, kom men nur klei-
ne Men gen des mild fruch ti gen Öls auf den Markt, 
die schnell ver braucht oder ab so lut dun kel und kühl 
aufb  e wahrt wer den soll ten.Ver wen dung fi n det es in 
der kal ten Fein schme cker kü che für er fri schende Som-
mer sa la te. ◊Spei seöl & Öl

Apri ko tie ren [Unsere Küche] Back werk oder ◊Pa lat-
schin ken mit hei ßer pas sier ter ◊Ap ri ko sen mar me-
lade dünn be strei chen

Ap then seu che [Fachkunde] ◊Maul- und Klau en-
seuche

Aqua vit [Hausbar] Der Name stammt vom lat. „aqua 
vi tae“ (Le bens was ser). Mit ◊Küm mel aro ma ti sier ter, 
oft  un ter Zu satz von an de ren ◊Kräu tern und ◊Ge-
wür zen wie z. B. ◊Dill, ◊Ko ri an der, ◊Nel ken, ◊Zimt 
oder ◊Fen chel her ge stell ter ◊Brannt wein aus ◊Ge-
treide oder ◊Kar toff  eln, spe zi ell aus den nord eu ro pä-
i schen Län dern, ins be son dere Dä ne mark. Al ko hol ge-
halt 35 – 42%Vol. Die Qua li tät wird durch La ge rung in 
◊Sherry- oder ◊Port wein fäs sern er höht. – Be son ders 
nach fet ten, schwe ren Ge rich ten för dert Aqua vit die 
Ver dau ung.

Ara sica klar [Orientalische Küche] In der tür ki schen Kü-
chen kul tur warme Vor spei sen. ◊Tür ki sche Kü che

Ara bica [Kaff ee] ◊Kaff  ee & Kaff  ee ara bica
Ara bi sche Kü che [Orientalische Küche] A Die Ara bi sche 

bzw. nord af ri ka ni sche Kü che zeich net sich durch eine 
enorme ku li na ri sche, von ver füh re ri schen, aro ma ti-
schen Ge wür zen ver fei nerte Viel falt aus. Ara bisch ge-
kocht wird ur sprüng lich im Nord-Osten (Magh reb) 
des gro ßen Kon ti nents, ins be son dere in Ma rokko, Al-
ge rien und Tu ne sien. Für die nord af ri ka ni sche Kü che 
ty pi sche Le bens mit tel sind ◊Fi sche, ◊Mee res früchte, 
◊Schaf- und ◊Lamm fl eisch, ◊Dat teln, ◊Man deln, 
◊Oli ven, vie ler lei ◊Ge müse, ◊Trau ben und ◊Obst so-
wie die all ge gen wär ti gen ◊Ki cher erb sen. Zu Tisch in 
ara bi schen Län dern sollte man ei nige Punkte be ach-
ten. 1. ◊Tee sollte als Zei chen des Will kom mens und 
der Freund schaft  nicht ab ge lehnt wer den. 2. Wich-
tig ist der Hän de wasch ri tus am Tisch, vor und nach 
dem Es sen. 3. An stelle von „Gu ten Ap pe tit“ sagt der 
Mu slim „Bi smi’llah“ („im Na men Al lahs“). 4. Tra di-
ti o nell wer den viele Ge richte mit den Fin gern ge ges-
sen (z. B. Cous cous). Dazu be nutzt man nie die lin-
ke Hand: Sie gilt als un rein. Drei Fin ger (Dau men, 
Zeige-, Mit tel fi n ger) er set zen das Be steck. Auf her-
kömm li che Art wird ◊Reis oder ◊Hirse zu Kü gel chen 
ge rollt und mit drei Fin gern zum Mund ge führt, was 
ei nige Übung er for dert. 5. Zu den Haupt ge rich ten 
wer den ◊Fla den bro te ge reicht, die ur sprüng lich das 
Be steck er setz ten. Es wer den für Schmor ge rich te klei-
ne Bro cken aus den Bro ten ge bro chen, in die Spei-
se ge taucht, eine Ein lage he raus ge fi scht und mit den 
„drei Fin gern“ ge ges sen. In gro ßen Res tau rants wird 
Be steck ge reicht. 6. Ge sprä che beim Es sen sind un üb-
lich, ver fügt doch der Ko ran in Sure 33, Vers 53: „Und 
geht wie der eu rer Wege, wenn ihr ge ges sen habt, ohne 
zum Zweck der Un ter hal tung auf Ge sel lig keit aus zu 
sein.“ Die Viel falt der Ara bi schen Kü che: Zahl rei che 
Vor spei sen der Ara bi schen Kü che (Mez ze) stam men 
ur sprüng lich aus der Tür kei und dem Li ba non. Sa late 
wie z. B. ◊Ta boulé sind ty pisch. Als Haupt ge richt der 
Lan des kü che fol gen meis tens Schmor ge rich te wie bei-
spiels weise ◊Taj ines oder Ta gine (sprich: Tasch inn), 
je weils in ih ren spe zi fi  schen Zu sam men stel lun gen. 
Sie be ste hen aus ◊Hüh ner-, ◊Kalb-, ◊Lamm-, ◊Pu-
ten-, ◊Tau ben fl eisch oder ◊Hirn, ◊Le ber und ◊Nie-

Ap Apr iko sen ker nöl
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ren, ge schmort mit ◊Ar ti scho cken, ◊Erb sen, grü nen 
◊Oli ven, ◊Ka rot ten, ◊Ki cher erb sen, ◊Kür bis, ◊Topi-
nam bur, ◊Zwie beln und an de rem fri schen ◊Ge müse 
je nach Jah res zeit. Es gibt sie auch süß sauer mit ◊Bir-
nen, ◊Dat teln, ◊Quit ten, ◊Ro si nen, ◊Süß kar toff  eln, 
◊Tro cken pfl au men, ◊Zit ro nen oder be son ders er le-
sen mit ge rös te ten ◊Man deln, ◊Ing wer, ◊Ko ri an der, 
◊Pap rika, ◊Saf ran und ◊Zit ro nen saft . Die sü ßen Mi-
schun gen wer den mit ◊Ho nig und ◊Zimt aben teu er-
lich ge würzt. Eine ara bi sche Ta fel ohne ◊Schisch Ke-
bab (Spies schen), Ge mü se bäll chen (◊Fala fel) oder 
Fleisch bäll chen aus ◊Lamm- oder ◊Rind fleisch 
(keft a) ist un denk bar. Das be kann teste nord af ri ka-
ni sche Ge richt ist si cher lich ◊Cous cous. Das Na ti o-
nal ge richt gibt es auf je den Fall frei tags zum Mit tag es-
sen, wenn die Gläu bi gen aus der Mo schee nach Hause 
kom men. Er wird als Zei chen der Freund schaft , des 
Wohl wol lens, des Will kom mens, der ge schäft  li chen 
Über ein kunft  ge ges sen. Alle nord af ri ka ni schen und 
ara bi schen Ge richte sind stark mit ◊Kreuz küm mel, 
◊Mus kat, ◊Zimt, und ◊Saf ran ge würzt. Fri sche ◊Pfef-
fer minze, ◊Pe ter si lie oder ◊Ko ri an der kom men 
dazu. Be liebt sind Ge würz mi schun gen wie ◊Ras el-
Han out, ◊Baha rat und die sehr scharfe ◊Chi li pas te 
◊Ha rissa. Zum Ab schluss ei ner ara bi schen Mahl zeit 
wer den süße, ho nig ge tränk te Süß spei sen ser viert. In 
den nord af ri ka ni schen Län dern trinkt man wäh rend 
des Es sens Was ser, ◊Mi ne ral was ser oder ◊Frucht saft . 
Aus re li gi ö sen Grün den kom men ◊Bier und ◊Wein 
sel ten als Ge tränk auf den Tisch. Der für die Re gion 
ty pi sche Tee mit ◊Pfeff  er minze oder ein sü ßer, ori en-
ta li scher ◊Mokka wird zum ◊Des sert ge reicht. ◊Ma-
rok ka ni sche & ◊Tu ne si sche Kü che

Ara bi sches Gummi [Fachkunde] ◊E 414
Arachi söl [Fette] ◊Erd nussöl
Arac ini [Ital. Speisekarte] In Schei ben ge schnit tene klei-

ne, un reife und ge zu ckerte ◊Po me ran zen
Ar ago sta [Ital. Speisekarte] ◊Lan guste
Ara ignée de mer, (cra be) maia [Franz. Speisekarte] T 
◊See spin ne, Teu fels krab be, Mee res krebs, ei nes der 
emp fi nd lichs ten, aber feins ten ◊Krus ten tiere mit 
hum mer ähn li chem Fleisch. Am bes ten schme cken 
die weib li chen, nicht zu gro ßen ◊Krab ben. Sai son 
von Mai bis Herbst an den fran zö si schen Küs ten.

Ar ame [Gemüse] T Ist eine Alge, die in ge trock ne ten, 
schwar zen Strei fen im Re form haus oder in gut sor tier-
tem Fach han del er hält lich ist. Ein ge weicht kann man 
sie wür zen und in Sa lat oder un ter ◊Nu deln mi schen, 
aber auch in ◊Ge müse-, ◊Tofu- oder ◊Tem peh ge rich-
ten ko chen. Ar ame passt be son ders gut zu süß li chem 
Ge müse und ist eine wert volle, ge sunde Be rei che rung 
des Spei se pla nes.

Aran cia [Ital. Speisekarte] ◊Orange
Aran cia am ara [Ital. Speisekarte] ◊Po me ranze
Aranc ini [Ital. Speisekarte] Über zu ckerte ge kochte Oran-

gen scha len

Aranc ino di riso [Ital. Speisekarte] Reis bäll chen mit 
◊Hack fl eisch

Aran gia [Ital. Speisekarte] ◊He ring
Aranz ini [Gewürze & Kräuter] Aranz ini ist die kan dierte 

Schale der Bit ter o ran ge oder ◊Po me ranze. Aranz ini 
be kommt man im Han del meist als Wür fel oder in 
Scha len stü cken, teil weise auch gla siert.

Ara re [Intern. Länderküche] Ara re oder Sen bei sind ver-
schie dene For men von ja pa ni schen Reisc ra ckern. Sie 
be ste hen aus ◊Reis, ◊Wei zen mehl, ◊Erd nüs sen, ◊So-
ja so ße, ◊Zu cker, ◊Se sam und ◊See tang (in klei nen 
Flit tern). Der ver wen dete Reis ist eine spe zi elle Reis-
sor te (sü ßer Kle breis), die nur in Ja pan an ge baut wird. 
Reis ge bäck und Reis cra cker sind in Ja pan seit dem 
8. Jahr hun dert be kannt und wer den als Knabbe rei zu 
◊Tee, aber auch zu ◊Wein und ◊ Bier ver wen det.

Ar bro ath smo kies [Intern. Länderküche] In der schot-
ti schen Kü chen kul tur ge räu cher ter, mit ge sal ze ner 
◊But ter ge füll ter ◊Schell fi sch

Ar bu sen [Obst] ◊Was ser me lo nen
Ar bu tus bee ren [Exotische Früchte] La tei nisch: ar bu-

tus un edo. Im mer grüne früch te tra gen de Kü bel pfl an-
ze mit lor beer ähn li chen Blät tern; aus China. Früchte: 
dun kel rote kirsch gro ße, süß säu er li che Früchte, reif 
erd beer ähn lich, aber we nig ge schmack voll, wer den 
meist zu ◊Mar me lade ver ar bei tet.

Ar che de Noé [Franz. Speisekarte] T „Ar che Noah“, Ar-
chen mu schel: wird meist roh ge ges sen. ◊Mu scheln

Ar denna ise, à l’ [Speisegarnitur] (◊Wild, ◊Ge fl ü gel 
usw.) mit ◊Wa chol der bee ren oder -schnaps voll en-
det

Ar eka nüs se [Allgem. Nährmittel] ◊Be tel nuss
Aren que [Span. Speisekarte] ◊He ring
Ar ête [Franz. Fachwort] Fisch gräte
Arga nöl [Fette] A Das Arga nöl ist das sel tenste, ex klu-

sivste und teu erste Spei seöl der Welt. Ar gan baum. La-
tei nisch: Arga nia spi noza; Sy no nym: Zie gen baum, Ei-
sen holz baum, Baum des Le bens. Ei ner der äl tes ten 
Bäume der Welt. Er wächst auf der Erde seit über 
80 Mil li o nen Jah ren und ist nur noch im süd west li-
chen Ma rokko zwi schen Es saou ira und Aga dir zu fi n-
den. Ein Ge biet, das seit 1998 von der UNESCO als 
Bi os phä ren re ser vat (Bi os phä ren re ser vat Arg ane raie 
RBA) an er kannt ist. Aus den pfl au men- oder o li ven-
ähn li chen Früch ten, die nicht ver zehrt wer den kön-
nen, ge win nen die Ber ber-Frauen in müh sa mer Hand-
ar beit das au ßer ge wöhn li che Arga nöl. Für 1 l Arga nöl 
braucht es 20 kg Früchte und ei nen Tag Ar beit. Bis 
jetzt kann keine Ma schine die Hand ar beit er set zen. 
Die Her stel lung von Arga nöl ist 100 % bi o lo gisch, es 
wird kein che mi sches Mit tel zu ge setzt. Ge sund heit li-
cher Wert von Arga nöl: Arga nöl be steht zu über 80 % 
aus ◊Un ge sät tig ten Fett säu ren und der An teil an ◊Li-
nol säu re und ◊Öl säure ist we sent lich hö her als beim 
◊Oli venöl. Mit sei nem ho hen Ge halt an na tür li chen 
◊An ti oxi dan tien schützt es den mensch li chen Zell or-

ArArga nöl
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Bau ern stum pen [Regionale Spezialität] Kleine rohe 
Würst chen

Baumé [Weinkunde] Die in Aust ra lien und Frank reich 
ver wen dete °Be-Maß ein heit dient zum Mes sen zu-
cker hal ti ger Lö sun gen. ◊Öchsle. Das Most ge wicht, 
der Zu cker ge halt der Trau ben, wird wie folgt be-
stimmt: 12,5 Baumé = 12,5 % Vol. Alc.

Baum erd bee ren [Exotische Früchte] Der West li che 
Erd beer baum (ar bu tus un edo) ist eine Pfl an zen art, 
die zu den Hei de kraut ge wäch sen ge hört. Er ist ein ty-
pi sches Ge wächs des Mit tel meer rau mes und kommt 
in im mer grü nen Wäl dern der Re gion um das Mit tel-
meer und an der At lan tik küste bis nach Ir land vor. 
Die Früchte wer den bis zu 2,5 cm groß, sind orange 
bis rot ge färbt und er in nern an ◊Erd bee ren, da her 
rührt auch der deut sche Name der Pfl anze. Im In nern 
sind die Früchte gelb o ran ge und von fl ei schi ger bis 
meh li ger Kon sis tenz. Die Früchte sind zwar ge nieß-
bar, schme cken aber roh nicht be son ders. Sie wer den 
zu Mar me la den und an der spa ni schen Al garve zum 
kla ren ◊Schnaps Med ronho ver ar bei tet.

Baum kel ter [Weinkunde] Der Baum kel ter wird auch 
als „Tor kel“ be zeich net. Baum kel ter stam men aus der 
Rö mer zeit und wur den über wie gend im Mit tel al ter 
ein ge setzt. Die Baum kel ter wur den aus Ei chen stäm-
men ge baut und konn ten we gen ih rer Größe nur in 
gro ßen Schup pen oder im Freien auf ge stellt wer den.

Baum ku chen [Backstube] De li ka tesse aus ◊Bis kuit-
teig, der sich auf Wal zen in vie len Schich ten am off  e-
nen Feuer stän dig dreht und so ge ba cken wird. Die ser 
in vie len auf wän di gen Schrit ten her ge stellte Ku chen 
wird ent we der mit ◊Scho ko lade über zo gen und in 
Blö cke ge teilt oder frisch in Stü cke ge schnit ten.

Baum nüs se [Allgem. Nährmittel] ◊Wal nüsse
Baum stamm kir sche [Exotische Früchte] ◊Jabo tic aba
Baum to ma te [Exotische Früchte] ◊Tama rillo
Baum weich sel [Obst] ◊Kir schen
Baum woll saatöl [Fette] ◊Sa men fet te
Baunz erl [Österr. Küche] Milch bröt chen; ein in der Mit-

te ge teil tes Klein ge bäck
Ba va ria blu [Käse] T Her kunft : Deutsch land / Bay ern 

(Waging am See). Kä se sor te: ◊Weich käse mit Weiß- 
und ◊Blau schim mel, Dop pel rahm stu fe, 70 % ◊Fett i.
Tr.; Milch: Kuh milch; Teig: na tür lich-cre mig; Ge-
schmack: cre mig-zart und cha rak ter voll mit fei ner 
Blau schim mel note; Info: Die Kom bi na tion von fei-
nem Blau schim mel in nen und ed lem Weiß schim mel 
au ßen prä gen das fein-aro ma ti sche Ge nuss er leb nis. 
Wein emp feh lung: tro cke ner Rot wein, z. B. ◊Dorn fel-
der. Ver wen dung: Zum Früh stück oder zur deft  i gen 
Brot zeit. Für die Zu be rei tung von war men Ge rich ten 
wie ◊Grat ins oder zur Ver fei ne rung von ◊Sau cen ge-
eig net.

Ba var oise à la crème [Franz. Speisekarte] ◊Bay e ri sche 
Crème

Bav ese [Österr. Küche] R Je zwei Sem mel- oder Weiß-

brot schnit ten, ge füllt mit ◊Pfl au men mus oder ◊Ap ri-
ko sen mar me lade, in ver quirl tes ◊Ei ge taucht und in 
◊Fett ge ba cken. Mit ◊Zimt und ◊Zu cker be streut.

Bav ett(in)e [Ital. Speisekarte] Dünne Nu deln
Bav ette, fl an chet [Franz. Speisekarte] T Zar tes, saft  i ges 

Stück aus der ◊Dün nung, un ter halb des Nie ren stücks 
vom ◊Rind, zum ◊Gril len, Kurz bra ten und Ko chen

Bay lea ves [U.S. Kitchen] ◊Lor beer blatt
Bay e risch Kraut [Unsere Küche] R Feine ◊Räu cher-

speck- und ◊Zwie bel wür fel in ◊But ter an düns ten, 
ge wür fel tes ◊Weiß kraut (2 cm) dazuge ben, mit ◊Pu-
der zu cker be stäu ben und hell gelb ka ra mel li sie ren 
las sen. Mit ◊Weiß wein ab lö schen und auff  ül len. Ge-
würzt mit ◊Salz, ◊Pfeff  er, ◊Küm mel, ◊Mus kat, ◊Bei-
fuß und leicht ge bun den mit in Was ser auf ge rühr ter 
◊Spei se stär ke, ist „Bay e risch Kraut“ die ide ale Bei-
lage zu war mem, ge bra te nem oder ge schmor tem 
◊Schwei ne fl eisch, na tur, ge pö kelt oder ge räu chert. 
Als Ge würze pas sen auch ◊Anis, ◊Es sig, ◊Ho nig statt 
Zu cker, ◊Knob lauch, ◊Lieb stö ckel fein ge schnit ten 
und ◊Pi ment.

Bay e ri sche Crème [Unsere Küche] R Eine kalte Süß-
speise, die in der Me nü fol ge gern zwi schen ◊Fisch 
und ◊Fleisch, vor al lem aber als feine Nach speise 
ge reicht wird. Es ist eine ge schla gene ◊Crème aus 
◊Milch oder ◊Sahne, ◊Zu cker, ei ner Prise ◊Salz, 
◊Ei gelb und ◊Ge la tine, die nach dem Er kal ten mit 
◊Schlag sahne ver mischt auf Eis ge stockt und ge-
stürzt wird. Ge schmacks va ri an ten sind: ◊Ha sel nuss, 
◊Ma ras chino, ◊Mokka und ◊Ap fel. Grund re zept: 
Eine ◊Va nil le scho te der Länge nach auf schnei den, 
das Mark her aus scha ben und bei des in ei nem hal-
ben Li ter ◊Voll milch aufk  o chen. 4 Ei gelb und 100 g 
Zu cker schau mig schla gen. Die Van ille stan gen aus 
der Milch neh men und die heiße Va nil le milch un ter 
stän di gem Rüh ren zur Ei gelb-Zu cker-Masse ge ben. 
Al les in den Topf zu rück gie ßen und un ter stän di gem 
Rüh ren so lange er hit zen, bis sich eine Rose ab zie hen 
lässt. (◊Zur Rose ab zie hen) Nicht ko chen, sonst ge-
rinnt das ◊Ei. Fünf Blatt Ge la tine ein wei chen, aus-
ge drückte wei che Ge la tine in der hei ßen Masse auf-
lö sen. Die Crème durch ein fei nes Sieb gie ßen und 
un ter Rüh ren auf Eis ab küh len. Wenn die Crème zu 
ge lie ren be ginnt, ei nen hal ben Li ter steif ge schla ge-
ner, un ge zu cker ter Sahne und die Würz mit tel unt er-
he ben.

Bay e ri sche Kü che [Unsere Küche] A Bo den stän dige, 
in den Ur sprün gen bäu er li che Kü che. Cha rak te ris-
tisch für sie sind die zahl rei chen Fleisch-, Bra ten- 
und Knö del ge rich te so wie ◊Mehl spei sen. Die (alt-
)bay e ri sche Kü che ist nicht nur durch die fa mi li ä ren 
Be zie hun gen der Wit tels ba cher und der Habs bur ger 
nah ver wandt mit der ◊Böh mi schen und ◊Ös ter-
rei chi schen Kü che (ein schließ lich der Ti ro ler und 
Salz bur ger Kü che). Schon in frü hes ter Zeit stand Alt-
bay ern durch die nahe sprach li che, kul tu relle und 

Ba Bauernstumpen
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po li ti sche Ver wandt schaft  zu Ös ter reich in re gem 
Aus tausch mit den Nach barn, auch in ku li na ri scher 
Hin sicht. Beim Kü chen cha rak ter lässt sich auch eine 
ge wisse Ver wandt schaft  mit der frän ki schen so wie 
der schwä bi schen Kü che nicht ver leug nen. Von ein-
fa che ren, deft  i gen bis zu auf wän di ge ren, nu an cier ten 
Ge rich ten hat die ur sprüng li che Bay e ri sche Kü che al-
les zu bie ten, was der Mensch braucht, der viel im 
Freien ist und schwer ar bei tet. Z. B. ◊Rohr nu deln, 
◊Kai ser schmarrn, ◊O’badz ter, ◊Le ber knö del suppe, 
◊Sem meln knö del, ◊Schweins bra ten, Schweins- und 
Kalbs ha xen, ◊Tel ler fl eisch, ◊Sau res Lü ng erl, ◊Weiß-
würste, ◊Le ber käs, Bra ten von der ◊Gans und vom 
◊Wild schwein, ◊Kar toff  el knö del usw. Heut zu tage 
sind die se Ge richte nur noch Rand er schei nun gen des 
täg li chen Spei se pla nes, weil sich die Bay e ri sche Kü-
che ge nau wie die „◊Deut sche Kü che“ im Um bruch 
be fi n det. Der Tra di tion treu blei bend, wer den alt her-
ge brachte re gi o nal ty pi sche Spei sen und Spe zi a li tä ten 
nach den heu ti gen Prin zi pien der Er näh rung ver än-
dert. Viele nam haft e Kö che ge hen mit gu tem Bei spiel 
vo ran, nut zen Qua li tät und Viel falt hei mi scher Pro-
dukte und de mons t rie ren Leich tig keit und Aus ge-
wo gen heit mit ehe mals schwe ren Ge rich ten. Da bei 
spie len Spei sen an ge bo te im Rhyth mus der Jah res zei-
ten eine große Rolle, z. B. Wild- und Fisch ge richte 
bzw. Spe zi a li tä ten nach re gi o na len Re zep ten. Bay e-
ri sche Biere und frän ki sche Weine über wie gen auf 
den Spei se kar ten der tra di ti ons be wuss ten Gast ro no -
mien.

Bay lough [Käse] ◊Iri scher Käse
Bay onne His to ri scher Spei se na me [Speisegarnitur] A 1. 

Haupt stadt des fran zö si schen Dépar tem ents Bas ses 
Pyr énées; 2. Bay on ner Art oder à la bay onna ise – Spei-
se gar ni tur für breite Band nu deln oder Mak ka roni; 
die ge koch ten, ab ge tropft  en ◊Teig wa ren wer den mit 
ge hack tem ◊Schin ken ver mischt und ◊Demi gla-
ce ge bun den, ge rie be nen ◊Par me san dazu rei chen 
(◊a part). 3. Bay onne schin ken – Der Schin ken von 
Bay onne ist der feinste, der in Frank reich her ge stellt 
wird, er ist dem spa ni schen ◊Serr ano-Schin ken, dem 
◊Parma- oder ◊West fä li schen Schin ken eben bür tig.

Ba zil lus [Fachkunde] Bak te ri en gat tung, Spo ren bild ner
Bbq [U.S. Kitchen] In ter na ti o nale Ab kür zung für ◊Bar-

be cue
BE [Fachkunde] ◊Brot ein heit
Bean spr outs [U.S. Kitchen] ◊So ja boh nen kei me
Be ans [U.S. Kitchen] ◊Boh nen
Béarna ise [Unsere Küche] R Die Sauce Béarna ise ge hört 

ebenso wie die Sauce ◊Hol landa ise zu den warm auf-
ge schla ge nen Sau cen. Aus ◊Est ra gon es sig, ◊Weiß-
wein, ◊Scha lot ten, ◊Ker bel und ◊Pfeff  er kör nern 
wird eine ◊Re duk tion ge macht, mit der das ◊Ei gelb 
im hei ßen Was ser bad schau mig auf ge schla gen wird. 
Nach dem Un ter rüh ren der war men, ge klär ten ◊But-
ter wird die Sauce mit ge hack ten ◊Est ra gon blät tern 

und ◊Zit ro nen saft  ver fei nert und mit Salz und Ca-
yenne pfeff  er ab ge schmeckt. In der Gast ro no mie wird 
zum Ab schme cken „◊Herb adox“ ver wen det.

Bea ten [U.S. Kitchen] Ge schla gen
Béatrix [Speisegarnitur] A Früh lings gar ni tur. 1. aus ge-

düns te ten fri schen ◊Mor cheln, gla cier ten ◊Ka rot ten, 
◊Ar ti scho cken bö den u. neuen ◊Kar toff  eln; 2. Sa lat 
aus Hüh ner brüst chen, ◊Spar gel spit zen und Kar tof-
feln an leich ter ◊Senf ma yon nai se

Beau fort [Käse] T Her kunft : Frank reich / Sa voyen 
(Rhône-Al pes-Ge biet); Kä se sor te: ◊Hart käse, mind. 
48 % ◊Fett i. Tr.; Milch: Beau fort muss aus ro her Kuh-
milch her ge stellt wer den von ei ner ma ha go ni brau-
nen Rasse, die Ta rine oder Ta ren tais ge nannt wird. 
Die aro ma tischste ◊Milch ge ben die Kühe von Juni 
bis Sep tem ber, wenn sie auf saft  i gen Berg wei den gra-
sen kön nen. Teig: fest, glatt, ge le gent lich feine Schlitz-
lo chung. Aus Som mer milch hell gel ber, aus Win ter-
milch wei ßer Teig; Ge schmack: a ro ma reich, fruch-
tig, pfl anz lich; Info: Ty pisch ist die kleb rige Rinde 
mit dem leicht nach in nen ge wölb ten Rand. Zwi schen 
20 und 70 Kilo wiegt ein Beau fort. Nach etwa fünf bis 
sechs Mo na ten Rei fe zeit kom men die ◊Käse aus Som-
mer milch in den Han del. Beste Zeit: No vem ber bis 
März. Wein emp feh lung: Fruch tige Weiß – und ◊Ro-
sé weine; Ver wen dung: Pur oder als Ver fei ne rung 
in ei nem ◊Kä se fon due, aber auch über ba cken bei 
◊Quiches, ◊Aufl  äu fen und ◊Kar toff  el gra tin

Beau harna ise, à la [Speisegarnitur] A 1. Alex and re, Vi-
comte de (1760 – 1794), Feld we bel; 2. Spei se gar ni tur 
für Kurz ge bra te nes – Mit ge füll ten, über ba cke nen 
◊Cham pig nons und ge düns te ten ◊Ar ti scho cken vier-
teln; wachs wei chen ◊Ei ern auf Ar ti scho cken bö den 
an ge rich tet; 3. Süß speise mit ◊Ba na nen und ◊Rum

Beau jo lais [Weinkunde] Wein bau ge biet zwi schen Bur-
gund und Rhône im Osten Frank reichs und zu gleich 
der Name ei nes der be kann tes ten Weine der Welt. Die 
ro ten Beau jo lais wei ne wer den aus schließ lich aus der 
Ga may trau be ge kel tert, wäh rend eine viel klei nere 
Menge Weiß wein aus ◊Char don nay und ◊Ali goté 
als Beau jo lais Blanc auf den Markt kommt. Beau jo-
lais ist der Pro to typ des frucht be ton ten, un komp li-
zier ten Rot weins. Der Ver kauf als Beau jo lais Nou-
veau be zieht sich aus schließ lich auf diese Merk male 
und lässt ver ges sen, dass ◊Ga may durch aus viel sei ti-
ger ist. Bei Er trags be schrän kung und rich ti ger Wein-
bergs la ge sind die Weine so gar la ger fä hig, und manch 
ein rei fe res Exemp lar äh nelt ei nem ◊Pi not Noir aus 
dem ◊Bur gund. Je doch ist der Ver kauf von ◊Beau jo-
lais Nou veau so luk ra tiv, dass heut zu tage mehr als die 
Hälft e der gan zen Pro duk tion die ser Re gion als Beau-
jo lais Nou veau auf den Markt kommt.

Beau me de Ven ise [Weinkunde] Sü ßer fran zö si scher 
Des sert wein aus dem Vaucl use. Für ihn wer den nur 
weiße Trau ben von der ◊Mu sca tre be ge nom men.

Beau-vill ers [Franz. Speisekarte] Schwe rer, gut halt ba-

BeBeau-vill ers

0065-0155-Kbib_B.indd   850065-0155-Kbib_B.indd   85 03.07.2007   12:36:3903.07.2007   12:36:39



425

opp ett ino, Taz zelenghe, Terr ano, Toc ai Fri ul ano, Ver-
duzzo Fri ul ano oder Vit ov ska.

Isop [Gewürze & Kräuter] ◊Ysop
Iso to ni sche Ge tränke [Fachkunde] ◊Sport ler ge trän ke
Ispen [Gewürze & Kräuter] ◊Ysop
Is rael [Weinkunde] Is rael hat eine ur alte Wein bau re gi-

on. Heute wer den an spre chende, preis werte Weine 
auf mehr als 14 000 ha Reb fl ä che er zeugt. Frü her war 
Al ko hol kon sum in Is rael ver pönt, und Wein wurde 
nur im Rah men re li gi ö ser Feste oder zu be son de ren 
An läs sen ge trun ken. Die hei mi schen Weine wa ren 
zu dem von sehr mä ßi ger Qua li tät. Seit den 1990er-
Jah ren ist der Wein kon sum der Is ra e lis je doch ste tig 
ge stie gen. Wäh rend es vor 15 Jah ren nur etwa 4 l pro 
Per son im Jahr wa ren, sind es heute etwa dop pelt so 
viel. Die Ten denz ist stei gend. Etwa ein Drit tel der is ra-
e li schen Weine ist für den Ex port, der Rest für den hei-
mi schen Kon sum be stimmt. Meist wer den be kannte 
Reb sor ten wie Char don nay, Caber net Sau vig non und 
Mer lot an ge pfl anzt.

Istim ke bap [Orientalische Küche] A Be griff  aus der tür-
ki schen Kü chen kul tur für eine ◊Lamm ha xe auf ge-
düns te ten ◊Au ber gi nen strei fen. ◊Tür ki sche Kü che

Ital ian dres sing [U.S. Kitchen] A Sa lat so ße aus ◊Es sig, 
◊Pfl an zenöl, ◊Knob lauch, ◊Pfeff  er und ◊Salz

Ital ian sa usage [U.S. Kitchen] Rohe Würste aus ge würz-
tem ◊Schwei ne hack fl eisch. Als ◊Ge würze wer den 
◊Salz, edel sü ßer ◊Pap rika, ◊Pfeff  er, ◊Fen chel sa men 
und ◊Ore gano ver wen det.

Ital ian Scre wdr iver [Hausbar] ◊Har vey Wall ban ger
Ita lico [Käse] Her kunft : Ita lien; Kä se sor te: halb fes ter 

glat ter, blass gel ber ◊Schnitt käse, 50 % ◊Fett i. Tr.; 
Milch: Kuh milch; Teig: hell gelb ohne Lö cher; Ge-
schmack: leicht säu er lich, mild

Ita li e ni sche Kü che [Ital. Speisekarte] A Die ita li e ni-
sche Kü che be steht aus vie len Re gi o nal kü chen mit 
lan gen Koch tra di ti o nen, zahl lo sen Zu ta ten und Spe-
zi a li tä ten. In ter na ti o nal be kannte Pro dukte sind ita-
li e ni sches ◊Oli venöl, di verse ◊Käse (◊Par me san, 
◊Moz zar el la, ◊Gor gon zola), ◊Wurst und Fleisch-
erzeug nisse (◊Mor ta della, ◊Sa lami, ◊San-Dani ele-
Schin ken, ◊Par ma schin ken), ◊Pasta, ◊Pizza und 
die Weine. In Ita lien isst man abends die Haupt mahl-
zeit (cena), die aus ei ner Vor speise / ◊An tip as ti, zwei 
Haupt gän gen und der Nach speise be steht. Hier ei nige 
Bei spiele: An tip as ti – Ge grill tes und in Oli venöl ma ri-
nier tes ◊Ge müse – Schin ken mit ◊Me lone – ◊Car pac-
cio – ◊Capr ese (Moz zar el la mit To mate) – Frut ti di 
mare / ◊Mee res früchte, roh oder ge kocht; Primo Pi-
atto / 1. Haupt gang; Pasta ◊Gnoc chi – ◊Ri sotto – ◊La-
sagne – ver schie dene Sup pen (z. B. ◊Mine str one); 
Se condo Pia tto / 2. Haupt gang; Fisch ge richte (z. B. 
Or ata / ◊Goldb ras se, Gamb eri / ◊Gar ne len, Pe sce 
Spada / ◊Schwert fi sch, ◊Ca lam ari) – Fleisch ge richte 
(z. B. ◊Sal ti mbocca alla Rom ana, ◊Os sob u co); Dol-
ce / Süße Nach spei sen; ◊Tir amisu – Gel ato / ◊Spei-

se eis – Bu dino / ◊Pud ding – ◊Za ba i one – Ku chen 
und Tor ten (z. B. ◊Cas sata) – Mac edo nia / Obst sa-
lat – Sor betto (al Li mone) / (Zit ro nen-)◊Sor bet – Frut-
ta / ◊Obst. Da ne ben fi n den sich auf Spei se kar ten meist 
noch Con torni / Bei la gen (pa tate frit te / ◊Pommes fri-
tes, Sa late). Pane / ◊Brot ge hört zu je der Mahl zeit. Die 
Pizza wird als al lei ni ger Gang ver zehrt, be glei tet von 
ei nem ◊Bier. Re gi o nal kü chen. Ita lien ist ein gro ßes 
Land mit un ter schied li chen kli ma ti schen und ge o gra-
fi  schen Ver hält nis sen. Die ein zel nen Re gi o nen ha ben 
ein von ei nan der un ab hän gi ges his to ri sches Schick sal. 
So kommt es, dass sie – oft  so gar ein zelne Städte und 
Orte – ver schie denste ku li na ri sche Spe zi a li tä ten her-
vor ge bracht ha ben. Die lo ka len Kü chen sind so viel-
fäl tig, dass von ei ner „ita li e ni schen Kü che“ gar nicht 
ge spro chen wer den kann. Re gi o nal kü chen: Fri aul-
Jul isch Ve ne tien, Trent ino-Süd ti rol, Lom bar dei, Ao-
sta tal, Pi e mont, Li gu rien, Emi lia Rom agna, Tos kana, 
Umb rien, Mar ken, Lat ium mit der Haupt stadt Rom, 
Ab ruz zen und Mo lise, Kampa nien, Apu lien, Basi lik-
ata, Ka lab rien und die bei den In seln Si zi lien und Sar-
di nien.

Ita li e ni sche No cken, No ckerl [Unsere Küche] ◊Gnoc-
chi

Ita li e ni sche Och sen zun gen blü ten [Wildkräuter,
-blüten & -früchte] T La tei nisch: An ch usa azu rea. Ita li e-
ni sche Och sen zun gen blü ten sind ess bar. Mehr In for-
ma tion: ◊Ess bare Blü ten

Ita li e ni sches Gu lasch [Österr. Küche] Rin der gu lasch 
mit ◊Spa ghetti als Bei lage. ◊Gu lasch

I ta li en ne, à l’ [Speisegarnitur] R Ge kochte ◊Mak ka-
roni mit ◊Salz, ◊Pfeff  er und ◊Mus kat wür zen, mit 
◊But ter und ge rie be nem ◊Käse (halb ◊Par me san, 
halb ◊Greyer zer) bin den. Als Ein lage ty pisch ita li e ni-
sche Zu ta ten, z. B. ◊Schin ken, ◊Ar ti scho cken bö den, 
◊Pilze usw.

Ita li ens Wein re gi o nen [Weinkunde] Ita lien ist ei nes 
der äl tes ten Wein län der der Welt. Die be kann tes ten 
An bau ge biete sind Tos kana, Pi e mont, Lom bar dei, 
Trent ino und Fri aul. Als die Grie chen ca. 1000 v. Chr. 
die Wein re ben in Ita lien ein führ ten, wur den diese be-
reits im Nor den des Lan des von den Etrus kern kul ti-
viert. We gen sei ner per fek ten Eig nung zum Wein an-
bau nann ten die Grie chen die ses Land „Enut ria“ (das 
Wein land). Das Klima in Ita lien ist viel sei tig – eher 
küh ler in den Aus läu fern der Al pen, heiß in Si zi lien 
und Ka lab rien. Auch die Berg hän ge des Apen nin bie-
ten her vor ra gende Vo raus set zun gen für das Ge dei hen 
der Re ben. Ita lien ist vor al lem be kannt für seine Rot-
weine. Die Bes ten ih rer Sorte sind kräft  ig und ha ben 
viel fäl tige Ge schmacks nu an cen und Al te rungs po ten-
zi a le. Seit Be ginn der 80er-Jahre wurde die Tech nik 
der Weiß wein her stel lung er heb lich ver bes sert. Die 
heute pro du zier ten Weiß weine sind größ ten teils tro-
cken und red uktiv (Wein be rei tung un ter Sau er stoff -
ab schluss) aus ge baut. Be kannt sind auch die Schaum-

ItIta li ens Wein re gi o nen
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