Ambito Turistico
Mugello o o

: am - - MUGELLO
" s Die antiken Kostlichkeiten des
- Mugello:

die Jahreszeiten der
Gastronomie

Die Tradition der Gastronomie und der Gastfreundschaft in
“ S~ Mugello ist altbekannt und reicht bis ins Mittelalter zurlck.
- Liebhaber einer gesunden, einfachen und schmackhaften Kuche
’ koénnen in das grine Mugello-Tal eintauchen, wo sie nicht nur
- historische und architektonische Schénheiten und ein 6kologisches
e Erbe von groBem Wert entdecken, sondern auch eine Kiche
- und eine Vielfalt lokaler Produkte, die im Laufe der Jahre die

Eine Reise durch die kulinarische g
Tradition des Mugello ;,

Authentizitat ihrer Traditionen bewahrt haben.

Kuhmilch: das wei3e Gold des Mugello
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Marrone IGP Mugello (Esskastanie)

Natives Olivenol extra

Weizen und Brot aus Mugello

Kartoffel-Tortello
WeiBer Truffel aus Mugello

Safran von den florentinischen Hugeln
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Winter

Die Armut des Gemiisegartens
in den ersten Monaten des
Jahres zwang zur Verwendung
der konservierten Produkte
des Sommers: Weizen-,

Mais- und Kastanienmehl

und die unvermeidlichen,
eiweifSreichen Bohnen.

Die “Farinata” aus
Schwarzkohl, ein sehr armes
Gericht, verwendet zwei
frostbestandige Gemiisesorten
- Schwarzkohl und Lauch - in
Kombination mit Bohnen und
fein gemahlenem Gelbmehl aus
Miihlen, um ein iiberraschend
schmackhaftes Ergebnis zu
erzielen.

Fruhling

Wenn die Temperaturen milder
werden, fangen die Hithner wieder an,
Eier zu legen, und die Tische sind voll
mit Donuts und Omeletts, die durch
die Spitzen der Vitalbeeren oder des
Hopfens noch schmackhafter werden.
Zu Ostern und Christi Himmelfahrt
gibt es traditionell Lammfleisch

mit gebratenen Artischocken und
Ravioli mit Schafsricotta, die mit
aromatischen Feldkrduter wie
Thymian, Bergminze, Radicchio

und Kleebldtter bereichert werden.
Ravioli, heute ein Nationalgericht,
konnen fast iiberall genossen werden.
Urspriinglich wurden Ravioli auch
“Cappellone” genannt und oft
wurden statt Spinat oder Mangold
Brennnessel, Borretsch oder sogar
Petersilie verwendet.

Es gibt nichts Schoneres, als ein frisch
gepfliicktes Produkt aus dem Garten
oder vom Feld zu probieren. Es gibt
nichts Beruhigenderes ,als zu wissen,
woher ein Lebensmittel kommt. Es gibt
nichts Okologischeres, als Lebensmittel
aus der Region zu kaufen. Im Mugello
werden seit jeher Milch, Fleisch, Ol,
Wein, Honig, Getreidekartoffeln und
nicht zu vergessen die Marrone IGP
Mugello erzeugt, alles lokale Produkte,
die zur Zubereitung einfacher, aber
schmackhafter Gerichte verwendet
werden.

Herbst

Mit dem Herbst kommt die Zeit

der Kastanien und der gekochten
(ballotte) oder gegrillten (verbrannten)
Kastanien und die der Jagd. Sehr
schmackhaft sind Gerichte mit dem
Fleisch von Rehen oder Wildschweinen,
die sich in den Waldern des Mugello
standig vermehren.

Sommer

Der Sommer war das Opferfest der
Schwimmvoégel: Enten und Entenkiiken waren
die Opfer der Jagd und den Dorffesten; in
einigen Restaurants kann man noch heute
gekochte Ente probieren oder leckere Rezepte
mit Huhn, Kapaunen oder dem besonderen
gefiillten Kaninchen finden.



