
  

 
 
 

Jenseits der 
Maschine 

 
Über 10 einzigartige handgemachte Pastaformen 

 
Diane Romano   



  

Inhaltsverzeichnis 
 

Einleitung .................................................................................................................................................... 3 

Cavatelli ...................................................................................................................................................... 5 

Capun1 ....................................................................................................................................................... 7 

Orecchie7e ................................................................................................................................................. 9 

Busiate ...................................................................................................................................................... 11 

Lorighi7as ................................................................................................................................................. 13 

Pici ............................................................................................................................................................ 15 

Trofie ......................................................................................................................................................... 17 

Farfalle ...................................................................................................................................................... 19 

Quadrucci ................................................................................................................................................. 21 

Fusilli ......................................................................................................................................................... 23 

Maltaglia1 ................................................................................................................................................. 25 

Garganelli .................................................................................................................................................. 27 

Schlusswort ............................................................................................................................................... 29 

 



 3 

Einleitung 
 

Im Herzen Italiens, wo Kopfsteinpflasterstraßen vom Lachen widerhallen und der DuS köchelnder Saucen 
durch offene Fenster weht, liegt die Seele einer kulinarischen Tradi1on, die die Zeit überdauert hat. Dies 
ist die Welt der handgeformten Pasta, ein Handwerk, das das Wesen der italienischen Kultur und 
Gastronomie verkörpert. Die Schönheit der handgeformten Pasta liegt nicht nur in ihrer Form, sondern 
auch in den Geschichten, die sie erzählt, den Händen, die sie formen, und den Genera1onen, die sie 
genährt hat. 

Stellen Sie sich eine italienische Nonna vor, ihre Hände mit Mehl bestäubt, ihre Augen funkelnd mit 
Erinnerungen an die Vergangenheit. Während sie den Teig knetet, erinnert sie sich an Geschichten ihrer 
eigenen Großmu7er, die dasselbe tat, Familienrezepte weitergab, die in leisen Tönen geflüstert wurden, 
wie kostbare Geheimnisse. Jede Falte, jeder Druck, jede Prise ist ein Tanz der Finger, eine Choreografie, 
die durch die Zeiten weitergegeben wurde. Das ist die Schönheit der handgeformten Pasta. Sie ist nicht 
nur Nahrung; sie ist ein Teppich der Geschichte, eine Feier der Familie und ein Zeugnis für die KraS der 
Tradi1on. 

Handgeformte Pasta ist eine Kunsborm, bei der jede Form ihre eigene einzigar1ge Geschichte hat. Von 
den ohrähnlichen Kurven der Orecchie7e, die an die sonnengetränkten Dächer Apuliens erinnern, bis hin 
zu den langen, schlanken Strängen der Trofie, die wie die Wellen des ligurischen Meeres tanzen, ist jede 
Form ein Kapitel in Italiens reicher kulinarischer Erzählung. Diese Formen sind keine Zufälle des Designs; 
sie sind absichtlich, zweckmäßig und 1ef in regionalen Iden1täten verwurzelt. Sie erzählen von lokalen 
Zutaten, von jahrhundertealten Techniken und von der Liebe und Sorgfalt, die in jedem Gericht steckt. 

Aber über die Geschichte und die Geschichten hinaus gibt es eine unbestreitbare Freude daran, Pasta von 
Hand zu formen. Es ist ein sinnliches Erlebnis, bei dem man spürt, wie der Teig unter den Fingern nachgibt, 
weich und doch widerstandsfähig. Es ist ein Moment der Verbindung, in dem man eins mit den Zutaten 
wird, ihre Nuancen und Möglichkeiten versteht. Und während man jedes Stück formt, empfindet man 
Stolz und Erfüllung, im Wissen, dass man etwas wirklich Besonderes erschad, ein Gericht, das Gesichter 
zum Lächeln bringt und Herzen wärmt. 

Die Magie der handgeformten Pasta liegt auch in ihrer einzigar1gen Textur und ihrem Geschmack. Im 
Gegensatz zu maschinell hergestellten Varianten hat handgefer1gte Pasta eine unverwechselbare 
Textur, leicht rau und porös, die es ihr ermöglicht, wunderbar an Saucen zu haSen, Aromen 
aufzunehmen und bei jedem Bissen eine Symphonie zu kreieren. Der Geschmack ist unvergleichlich, mit 
einer Frische, die spürbar ist, einem Reichtum, der unverkennbar ist, und einer Tiefe, die wahrhaS 
faszinierend ist. Es ist der Unterschied zwischen dem Hören eines Liedes im Radio und dem Erleben 
eines Live-Konzerts; das Wesen bleibt erhalten, aber das Erlebnis ist erhöht, in1mer und unendlich 
unvergesslicher. 

Pasta von Hand zu formen ist auch ein Akt der Liebe. Es ist eine Geste, die sagt: "Ich kümmere mich 
genug, um dir das Beste zu geben." Es sind Stunden, die damit verbracht werden, den Teig zu 
perfek1onieren und sicherzustellen, dass er genau die rich1ge Konsistenz hat. Es ist die Geduld, die man 
aukringt, während er ruht, die Fähigkeit, ihn auf die perfekte Dicke auszurollen, und die Kunsber1gkeit, 
ihn in Formen zu bringen, die sowohl das Auge als auch den Gaumen erfreuen. Und wenn sie schließlich 
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serviert wird, beträufelt mit Sauce und bestreut mit Käse, ist es ein Gericht, das von LeidenschaS, 
Hingabe und einem unerschü7erlichen Engagement für kulinarische Exzellenz erzählt. 

Handgeformte Pasta ist mehr als nur ein Gericht; sie ist eine Reise. Eine Reise, die Sie durch die Gassen 
Italiens führt, Sie mit seiner lebendigen Kultur bekannt macht und Sie in sein reiches kulinarisches Erbe 
eintauchen lässt. Es ist ein Zeugnis für die KraS der Tradi1on, die Freude am Handwerk und die 
unvergleichliche Schönheit von Essen, das mit Liebe gemacht wird.  
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Cavatelli 
In der vielfäl1gen LandschaS der italienischen Pasta nimmt Cavatelli einen besonderen Platz ein, erinnert 
an die rus1kalen Küchen Süditaliens und die geschickten Hände, die sie seit Genera1onen formen. Diese 
„kleinen Mulden“ sind nicht nur eine Gaumenfreude, sondern auch ein Zeugnis für die Einfachheit und 
den Einfallsreichtum der tradi1onellen italienischen Küche. 

Herkun' und Geschichte: 
Cavatelli, mit seinem muschelähnlichen Aussehen, beschwört die Essenz der Mi7elmeerküste herauf. Der 
Name selbst bedeutet "kleine Mulden" und beschreibt treffend seine konkave Struktur. Obwohl seine 
HerkunS umstri7en ist, ist seine Präsenz in Regionen wie Molise, Apulien und Kampanien, wo es seit 
Jahrhunderten ein Grundnahrungsmi7el ist, hervorzuheben. 
 
Die Schönheit von Cavatelli liegt in ihrer Einfachheit. Hergestellt hauptsächlich aus Hartweizengrieß 
(Semola) und Wasser, erfordert ihre Herstellung minimale Zutaten, aber ein gewisses handwerkliches 
Geschick.  
 
Schri2e zur Herstellung von Cavatelli: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit der Zubereitung eines formbaren Teigs aus Semola und 
Wasser. Die Konsistenz sollte fest, aber geschmeidig sein, um sicherzustellen, dass er die Form hält 
und leicht zu verarbeiten ist. 

2. Ausrollen und Schneiden: Sobald der Teig fer1g ist, rollen Sie ihn zu einer etwa 1,5 cm dicken 
Schnur. Schneiden Sie diese Schnur in 1,5- bis 2,5 cm große Stücke, um eine gleichmäßige Garzeit 
zu gewährleisten. 

3. Formen: Die charakteris1sche Form der Cavatelli wird erzielt, indem man die Seite und die 
Auflagefläche des Daumens verwendet. Drücken Sie den Teig fest über ein Holzbre7 oder eine 
strukturierte Oberfläche nach vorne, um ein hohles Inneres zu schaffen. Der ausgeübte Druck ist 
entscheidend; ein fester Druck sorgt für eine ausgeprägte Mulde, perfekt, um köstliche Saucen 
aufzunehmen. 

4. Trocknen: Obwohl Cavatelli frisch gekocht werden können, sorgt das kurze Trocknen dafür, dass 
sie ihre Form beim Kochen beibehalten. 
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Die perfekte Sauce wählen:  
Die einzigar1ge Form und Textur von Cavatelli machen sie perfekt für kräSige Fleisch- oder Gemüsesaucen. 
Die Mulden nehmen die Sauce op1mal auf, sodass jeder Bissen ein Geschmackserlebnis ist. Eine 
klassische Kombina1on besteht aus Brokkoli, Knoblauch und Chili und bietet ein herrliches Spiel von 
Texturen und Aromen. Ihre Vielsei1gkeit bedeutet jedoch, dass sie mit einer Vielzahl von Saucen 
kombiniert werden kann, von cremig bis würzig.  
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Capunti 
In der reichen Vielfalt italienischer Pasta findet sich Capun1, eine rus1kale, handgeformte Köstlichkeit aus 
der sonnenverwöhnten Region Apulien. Mit ihrer einzigar1gen Form, die an das Innere einer 
Erbsenschote erinnert, fangen Capun1 das Wesen tradi1oneller italienischer Handwerkskunst und die 
Seele von Apuliens kulinarischem Erbe ein. 
 
Herkun' und Bedeutung: 
Capun1, ein Name, der vom italienischen Begriff „capun1“ abgeleitet ist, was „hineingegraben“ bedeutet, 
ist 1ef in der gastronomischen Kultur Apuliens verwurzelt. Ihr Design, das an das Innere einer 
Erbsenschote erinnert, ist nicht nur eine kulinarische Wahl, sondern spiegelt auch die landwirtschaSliche 
Fülle der Region wider. Diese Pasta, mit ihren 1efen Rillen und rus1kalem Aussehen, ist ein Fest für 
Apuliens Liebe zu einfachen, geschmackvollen Gerichten, die eine Geschichte von Land und Leuten 
erzählen. 
 
Die Schönheit von Capun1 liegt nicht nur im Geschmack, sondern auch in der Kunst ihrer Herstellung. Mit 
Liebe und einem Hauch von Geschicklichkeit hergestellt, ist das Formen von Capun1 eine Reise in das 
Herz der tradi1onellen Pasta-Herstellung. 
 
Schri2e zur Herstellung von Capun@: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut gekneteten Teig, typischerweise aus 
Hartweizengrieß (Semola) und Wasser hergestellt. Der Teig sollte fest, aber formbar sein, um das 
Formen zu erleichtern. 

2. Ausrollen und Schneiden: Rollen Sie den Teig zu einer langen Schnur und schneiden Sie ihn in etwa 
2,5 cm große Stücke. Dies gewährleistet eine einheitliche Größe und damit eine gleichmäßige 
Garzeit. 

3. Formen: Die charakteris1sche Form von Capun1 wird ausschließlich mit den Händen erreicht. 
Rollen Sie jedes Stück zwischen Ihren Händen hin und her und üben Sie mehr Druck an den Enden 
aus, um eine zugespitzte Form zu erzeugen. Legen Sie anschließend Ihre drei mi7leren Finger quer 
über das dickere Zentrum des Teigstücks. Drücken Sie sie in den Teig und ziehen Sie ihn kräSig zu 
sich, in einer selbstbewussten Bewegung. Diese Ak1on klappt den Teig um, hinterlässt einen 1efen 
Abdruck Ihrer Finger und erzeugt das charakteris1sche „hineingegrabene“ Aussehen von Capun1. 

4. Trocknen: Obwohl Capun1 frisch genossen werden können, sorgt ein kurzes Trocknen dafür, dass 
sie ihre Form beim Kochen beibehalten. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Das einzigar1ge Design von Capun1 macht sie zu einer vielsei1gen Wahl für eine Reihe von Saucen. Ihre 
1efen Rillen eignen sich hervorragend, um reichhal1ge, geschmackvolle Saucen aufzunehmen, sodass 
jeder Bissen ein kulinarischer Genuss ist. Ob kombiniert mit einem würzigen Wurst-Ragù oder einer 
luxuriösen gerösteten Knoblauchsauce, Capun1 versprechen ein gastronomisches Erlebnis, das am 
Gaumen haSen bleibt.  
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Orecchiette 
Im Bereich der italienischen Pasta s1cht Orecchie7e nicht nur durch ihre unverwechselbare Form 
hervor, sondern auch durch ihre reiche Geschichte und Tradi1on. Aus den Regionen Zentral- und 
Süditaliens, insbesondere aus Bari, stammend, bedeutet Orecchie7e „kleine Ohren“ und ist ein Zeugnis 
für den Einfallsreichtum und die LeidenschaS italienischer Pastamacher. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Orecchie7e, mit ihrer ohrähnlichen Form, sind 1ef in den kulinarischen Tradi1onen Baris verwurzelt. In 
den engen Gassen dieser historischen Stadt findet man oS eine GemeinschaS von Frauen, die von 
Genera1on zu Genera1on diese Pastaform sorgfäl1g herstellen, eine Fer1gkeit, die durch die Zeiten 
weitergegeben wurde. Die 1efen Rillen auf ihrer Außenseite sind nicht nur eine Designwahl, sondern 
auch eine funk1onale, perfekt konzipiert, um köstliche Saucen aufzunehmen und zu halten. 

Die Kunst, Orecchie7e herzustellen, ist ein Tanz aus Händen, Teig und Werkzeugen, der in einer Pasta 
resul1ert, die sowohl op1sch als auch geschmacklich erfreut. 

Schri2e zur Herstellung von Orecchie2e: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut zubereiteten Teig, typischerweise aus 
Hartweizengrieß und Wasser. 

2. Ausrollen und Schneiden: Rollen Sie den Teig zu einer Schnur und schneiden Sie ihn in etwa 2 
cm große Stücke. 

3. Formen: Verwenden Sie ein Holzbre7 und ein gezacktes Bu7ermesser, halten Sie das Messer 
in einem 45-Grad-Winkel und ziehen Sie den Teig mit der gezackten Kante zu sich heran. 
Diese Ak1on verursacht, dass sich der Teig auf sich selbst rollt und einem Cavatelli ähnelt. 
Um die charakteris1sche Form der Orecchie7e zu erreichen, stülpen Sie den Teig über Ihren 
Daumen und legen das raue Innere frei. Strecken Sie es leicht, um eine kleine, 
schalenähnliche Form zu bilden. Der mit dem Messer ausgeübte Druck bes1mmt die 
Sichtbarkeit der Rillen, daher sorgen Sie für einen festen Griff für ausgeprägte Rillen. 

4. Trocknen: Orecchie7e können frisch genossen werden, aber es ist ratsam, sie kurz trocknen 
zu lassen, um ihre Form beim Kochen zu bewahren. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Das Design von Orecchie7e macht sie zu einem Favoriten für verschiedene Saucen. Eine klassische 
Kombina1on umfasst Cime di Rapa (Stängelkohl) und Wurst. Ihre 1efen Rillen eignen sich jedoch auch 
ideal für Gemüsesaucen und reichhal1ge Fleisch-Ragouts und sorgen dafür, dass jeder Bissen eine 
harmonische Mischung aus Pasta und Sauce ist.  
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Busiate 
Tief im Herzen der sizilianischen kulinarischen Tradi1onen steht Busiate als Zeugnis für die Liebe der 
Region zu komplexen Pastaformen und den Geschichten, die sie erzählen. Mit seinem spiralförmigen 
Design, das an ein Telefonkabel erinnert, fängt Busiate die Fantasie und den Gaumen ein und bietet eine 
einzigar1ge Textur und ein Geschmacksprofil, das sie von anderen abhebt. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Busiate hat seine Wurzeln in den wunderschönen LandschaSen Siziliens. Historisch wurde diese Pasta 
hergestellt, indem der Teig um eine 'Busa' oder ein lokales Schilfrohr gerollt wurde. Heute, obwohl die 
tradi1onelle 'Busa' vielleicht nicht mehr so häufig verwendet wird, bleibt das Wesen der Pasta 
unverändert, wobei Kunsthandwerker Werkzeuge wie das 'Ferre7o', einen langen Metallstab, 
verwenden, um die charakteris1sche Spirale zu erreichen. 

Die Kunst der Herstellung von Busiate ist eine Mischung aus Tradi1on, Geschicklichkeit und einem 
Hauch moderner Innova1on. 

Schri2e zur Herstellung von Busiate: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut vorbereiteten Teig, um sicherzustellen, 
dass er die rich1ge Konsistenz zum Formen hat. 

2. Flachdrücken und Schneiden: Drücken Sie einen Teil des Teigs mit einem Nudelholz auf eine 
Dicke von etwa 0,6 cm. Schneiden Sie ihn anschließend in 1,25 cm breite Streifen. 

3. Rollen und Formen: Rollen Sie diese Streifen zu dünnen Schnüren und schneiden Sie sie in 
etwa 10 cm lange Stücke. Posi1onieren Sie jedes Stück ver1kal auf einer Holzfläche. Legen 
Sie eine dünne Stricknadel oder einen Holzspieß oben in einem 45-Grad-Winkel an, um eine 
umgekehrte V-Form zu bilden. Während Sie das untere Ende der Nadel festhalten, rollen Sie 
das andere Ende mit dem Teig in einem weiten, abwärts gerichteten Bogen. Diese Ak1on 
wird den Teig natürlich zu einer Spirale aufrollen. Drehen Sie die Nadel vorsich1g, um die 
Pasta zu lösen. 

4. Trocknen: Busiate können auf einem trockenen Geschirrtuch oder einem mit 
Hartweizengrieß bestreuten Table7 mehrere Stunden oder über Nacht gelassen werden. Dies 
stellt sicher, dass sie ihre Spiralform beibehalten. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Das einzigar1ge Spiraldesign von Busiate macht sie zu einem Favoriten für verschiedene Saucen. Eine 
klassische Kombina1on ist das 'Pesto Trapanese', eine herrliche Mischung aus Tomaten und Mandeln. 
Ihr Design eignet sich jedoch auch für leichtere, auf Gemüse basierende Saucen, um sicherzustellen, 
dass Pasta und Sauce in jedem Bissen perfekt verschmelzen.  
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Lorighittas 
In der vielfäl1gen LandschaS der italienischen Pasta steht Lorighi7as als Symbol für Hingabe, Geduld 
und die Kunst des Handwerks. Diese zarten geflochtenen Ringe, tradi1onell nur im sardischen Dorf 
Morgongiori hergestellt, sind ein Zeugnis für das komplexe Handwerk, das die italienischen 
kulinarischen Tradi1onen definiert. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Lorighi7as, mit ihrem einzigar1gen geflochtenen Design, sind 1ef in den Tradi1onen von Morgongiori, 
einem Dorf in Sardinien, verwurzelt. Die Pasta ist so filigran, dass ihre Produk1on nicht mechanisiert 
wurde, was die Authen1zität und Kunsber1gkeit ihrer Herstellung bewahrt. Diese Pasta ist nicht nur ein 
Gericht, sondern spiegelt das Engagement der GemeinschaS wider, jahrhundertealte Tradi1onen zu 
bewahren. 

Der Prozess der Herstellung von Lorighi7as ist ein Tanz aus Fingern, Teig und Geduld, der zu einer Pasta 
führt, die so erfreulich anzusehen wie zu essen ist. 

Schri2e zur Herstellung von Lorighi2as: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut vorbereiteten Teig, um sicherzustellen, 
dass er die rich1ge Konsistenz zum Formen hat. 

2. Rollen: Rollen Sie ein Stück Teig zu einer langen, sehr dünnen Schnur. 

3. Formen: Wickeln Sie die Schnur zweimal um Ihre drei mi7leren Finger und erzeugen Sie 
Schlaufen. Kneifen Sie die Enden zusammen, um sie zu versiegeln. Enbernen Sie Ihre Finger 
und halten Sie die Schlaufen vorsich1g dort, wo sie sich kreuzen. Beginnen Sie am unteren 
Ende, wo die Enden versiegelt sind, und drehen Sie die Stränge sanS zusammen, ähnlich wie 
beim Aufziehen einer Uhr. Die Drehbewegung erzeugt das charakteris1sche geflochtene 
Aussehen von Lorighi7as. 

4. Trocknen: Legen Sie die Lorighi7as auf ein trockenes Geschirrtuch oder ein mit 
Hartweizengrieß bestreutes Backblech und lassen Sie sie mehrere Stunden oder über Nacht 
ruhen. Dies stellt sicher, dass sie ihre komplexe Form beibehalten. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Lorighi7as passen wunderbar zu einer Tomatensauce, oS ergänzt mit Hühnchen. Eine großzügige 
Bestäubung mit Pecorino-Käse hebt das Gericht hervor, was es zu einem Favoriten in vielen sardischen 
Haushalten macht.  
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Pici 
Im Herzen der Toskana, wo sich sanSe Hügel mit althergebrachten Tradi1onen treffen, steht Pici als 
Symbol für rus1kale Einfachheit. Diese von Hand gerollte Pasta, dick und leicht unregelmäßig, 
verkörpert den Geist hausgemachter italienischer Gerichte, wo jeder Bissen eine Geschichte von Liebe, 
Tradi1on und Handwerkskunst erzählt. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Pici hat seine Wurzeln in der toskanischen LandschaS, wo seit Genera1onen Familien sich um 
Küchen1sche versammeln, um diese Pasta von Hand auszurollen. Ihre Einfachheit ist ihre Stärke, es 
bedarf keiner Maschinen oder speziellen Werkzeuge, nur Hände, Mehl und Wasser. 

Die Schönheit von Pici liegt in ihrer Bescheidenheit. Es ist eine Pasta, die Unvollkommenheiten feiert, 
wo jeder Strang eine Geschichte der Hände erzählt, die sie geformt haben. 

Schri2e zur Herstellung von Pici: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut vorbereiteten Teig, um sicherzustellen, 
dass er die rich1ge Konsistenz zum Formen hat. 

2. Rollen: Teilen Sie Ihren Teig in 8 ungefähr gleich große Stücke. Schneiden Sie jedes Stück 
weiterhin in 3 Längsstreifen. Rollen Sie jedes Stück zu einer Schnur, wobei Sie eine Länge von 
etwa 30 cm und eine Dicke von knapp 0,5 cm anstreben. 

3. Trocknen: Legen Sie die Pici auf eine bemehlte Oberfläche, um sicherzustellen, dass sie nicht 
zusammenkleben. Lassen Sie sie vor dem Kochen leicht trocknen. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Die robuste Struktur von Pici macht sie ideal für herzhaSe Saucen. Eine klassische Kombina1on 
beinhaltet Crème fraîche, Erbsen, Zitrone, Rucola und eine großzügige Por1on Parmesan. Die Dicke von 
Pici stellt sicher, dass sie die Sauce gut hält, sodass jeder Bissen eine harmonische Mischung aus 
Aromen ist.  
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Trofie 
In der malerischen Region Ligurien steht Trofie als Zeugnis für die Schönheit handgefer1gter Pasta. 
Diese schlanken Spiralen, mit ihrer einzigar1gen Drehung, feiern die Liebe der Region zu einer Pasta, die 
in ihrer Textur ebenso erfreulich ist wie im Geschmack. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Trofie stammt aus der ligurischen Region Italiens, wo sie tradi1onell mit dem berühmten Basilikumpesto 
aus Genua kombiniert wird. Das spiralförmige Design der Pasta wird sorgfäl1g hergestellt, um 
sicherzustellen, dass sie jede Sauce festhält, sodass jeder Bissen eine harmonische Mischung aus 
Aromen ist. 

Die Kunst der Herstellung von Trofie ist ein Tanz aus Fingern, Teig und Technik. Es mag ein wenig mehr 
Übung erfordern als einige andere Pastaformen, aber das Endergebnis ist den Aufwand wert. 

Schri2e zur Herstellung von Trofie: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut vorbereiteten Teig, um sicherzustellen, 
dass er die rich1ge Konsistenz zum Formen hat. 

2. Formen: Nehmen Sie ein stück Teig von der Größe einer Murmel ab und legen Sie es auf Ihre 
Arbeitsfläche. Rollen Sie dieses Stück Teig mit der Handfläche nach vorne, um es in eine 
Wursborm zu bringen. Ziehen Sie jetzt Ihre Hand nach hinten, während Sie den äußeren 
Rand Ihrer Handfläche über die Wurst ziehen und dabei etwas Druck ausüben. Diese Ak1on 
verursacht, dass sich der Teig verdreht und in eine schöne Spirale verwandelt. 

3. Trocknen: Lassen Sie die Trofie auf einer bemehlten Oberfläche leicht trocknen, bevor Sie sie 
kochen, um sicherzustellen, dass sie ihre Spiralform beibehalten. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Trofie wird tradi1onell mit ligurischem Basilikumpesto und grünen Bohnen serviert. Diese klassische 
Kombina1on feiert die Aromen Liguriens, wobei das frische Basilikum und die Pinienkerne des Pestos 
die kaubare Textur der Trofie ergänzen. Wie bei allen Pastasorten ist Trofie jedoch vielsei1g und kann 
mit einer Vielzahl von Saucen kombiniert werden, um Ihrem Geschmack zu entsprechen.  
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Farfalle 
In der weiten Welt der Pasta s1cht Farfalle mit seiner zarten Schme7erlings- oder Fliegeform hervor, die 
das Wesen der italienischen Kochkunst einfängt. Sein Name, der auf Italienisch 
„Schme7erlinge“ bedeutet, beschreibt perfekt sein Aussehen. Diese Pasta geht es nicht nur um 
Ästhe1k; ihre einzigar1ge Form ermöglicht es ihr, Saucen wunderschön festzuhalten, sodass jeder 
Bissen ein erfreuliches Erlebnis ist. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Farfalle ist seit Genera1onen ein Favorit in italienischen Haushalten. Ihre spielerische Form macht sie 
besonders bei Kindern beliebt, aber auch Erwachsene schätzen ihre Fähigkeit, selbst die einfachsten 
Gerichte aufzuwerten. 

Der Prozess der Herstellung von Farfalle ist ein Zeugnis für die Kunst der Pasta-Herstellung, bei der ein 
einfaches Teigbla7 in komplexe Schme7erlingsformen verwandelt wird. 

Schri2e zur Herstellung von Farfalle: 

1. Vorbereitung des Teigs: Beginnen Sie mit einem gut vorbereiteten Pastabla7. Lassen Sie es 
etwa 15 Minuten trocknen, bevor Sie es auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche legen. 

2. Ausschneiden der Formen: Farfalles werden aus Stücken von 3,8 bis 6,3 cm Quadraten 
hergestellt. Um gleichmäßige Stücke zu erhalten, verwenden Sie ein Lineal als Führung. 
Schneiden Sie die gewünschten Quadratgrößen aus dem Pastabla7 mit einem geraden oder 
gezackten Teigrädchen aus. Wenn Sie 5 cm Quadrate anstreben, beginnen Sie damit, das 
Bla7 in 5 cm breite Streifen zu schneiden. 

3. Formen der Farfalle: Nachdem Sie Ihre Quadrate haben, schneiden Sie sie in der HälSe, um 
2,5 x 5 cm Rechtecke zu bilden. Der Zauber passiert, wenn Sie diese Rechtecke in der Mi7e 
der langen Seite mit Daumen und Zeigefinger zusammenkneifen. Diese Ak1on erzeugt die 
charakteris1sche Schme7erlings- oder Fliegeform. Wenn die Formen anfangs nicht halten, 
befeuchten Sie Ihre Finger leicht und kneifen Sie erneut. 

4. Trocknen: Nachdem sie geformt sind, verteilen Sie die Farfalle auf einer leicht bemehlten 
Oberfläche oder einem bemehlten Geschirrtuch. Bestäuben Sie die Stücke leicht mit Mehl 
und lassen Sie sie mindestens 15 Minuten trocknen, bevor Sie sie kochen. Diese 
Trocknungszeit stellt sicher, dass die Pasta etwas fester wird und verhindert, dass sie beim 
Kochprozess zusammenkleben. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Die einzigar1ge Form der Farfalle macht sie vielsei1g für eine Vielzahl von Saucen. Ob es ein leichtes 
Olivenöl-Dressing, eine reichhal1ge cremige Sauce oder eine stückige Gemüsemischung ist, Farfalle 
stellt sicher, dass jeder Bissen geschmackvoll ist. Ihre Ver1efungen und Falten sind perfekt, um Saucen 
einzufangen und so in jedem Mundvoll einen ausgewogenen Geschmack zu gewährleisten.  
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Quadrucci 
Im Bereich der handgefer1gten Pasta tri7 Quadrucci als reizvolle quadra1sche Variante hervor und 
bringt einen Hauch von geometrischer Eleganz auf den Teller. Diese kleinen Quadrate, oS als "kleine 
Vierecke" auf Italienisch bezeichnet, sind ein Zeugnis für die Einfachheit und Vielsei1gkeit von Pasta und 
beweisen, dass selbst die einfachsten Formen zu kulinarischen Meisterwerken führen können. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Quadrucci kann vielleicht nicht auf eine so bewegte Geschichte wie einige seiner Pasta-Geschwister 
zurückblicken, aber sein unkompliziertes Design hat es zu einem Grundnahrungsmi7el in vielen 
tradi1onellen Gerichten gemacht, insbesondere in Suppen. Seine Fähigkeit, Aromen aufzunehmen und 
sich mit einer Vielzahl von Zutaten zu verbinden, macht es zu einer beliebten Wahl für viele Köche und 
Hobbyköche. 

Die Schönheit von Quadrucci liegt in seiner Einfachheit, und ihre Herstellung ist ein unkomplizierter 
Prozess, den sogar Anfänger in der Pastaherstellung meistern können. 
 
Schri2e zur Herstellung von Quadrucci: 

1. Vorbereitung des Teigs: Sobald Ihre Pastablä7er etwa 15 Minuten getrocknet sind, legen 
Sie ein Bla7 auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche. 

2. Stapelung für Konsistenz: Um eine gleichmäßige Größe zu gewährleisten, stapeln Sie die 
verbleibenden Blä7er auf das erste. Bestäuben Sie jede Schicht leicht mit Mehl, bevor Sie 
die nächste darauflegen. 

3. Schneiden der Streifen: Schneiden Sie mit einem scharfen Messer die gestapelten 
Pastablä7er in 10 cm breite Streifen, wobei Sie darauf achten, durch alle Schichten zu 
schneiden. 

4. Formen der Quadrate: Schneiden Sie nun quer über diese 10 cm breiten Streifen, um 
Quadrate der gewünschten Größe zu erstellen. Übliche Größen für Quadrucci reichen von 
1 cm, 1,25 cm bis zu 2 cm Quadraten. Wenn Sie beispielsweise 1,25 cm Quadrucci 
anstreben, schneiden Sie die Streifen 1,25 cm breit. 

5. Finalisierung: Nachdem Sie die 10 x 1,25 cm Streifen geschni7en haben, schneiden Sie in 
1,25 cm Intervallen, um gleichmäßige 1,25 cm quadra1sche Pastastücke zu produzieren. 

6. Trocknen: Trennen Sie die Quadrate und breiten Sie sie auf einer leicht bemehlten 
Oberfläche oder einem bemehlten Geschirrtuch aus. Bestäuben Sie die Quadrate leicht 
mit Mehl und lassen Sie sie mindestens 15 Minuten trocknen, bevor Sie sie kochen. 
Dieser Trocknungsschri7 stellt sicher, dass die Pastastücke etwas fester werden und beim 
Kochprozess nicht zusammenkleben. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Das schlichte Design von Quadrucci macht es zu einer vielsei1gen Wahl für verschiedene Gerichte. Es 
wird besonders in Brühen und Suppen geliebt, wo seine Form es ermöglicht, die Aromen wunderbar 
aufzunehmen. Ob Sie einen herzhaSen Fleischeintopf oder eine leichte Gemüsebrühe zubereiten, 
Quadrucci verspricht, das Gericht mit seiner Textur und Form zu bereichern.  
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Fusilli 
Fusilli, mit seiner charakteris1schen Spiralform, ist eine Pasta, die nicht nur Gerichten eine reizvolle 
Wendung verleiht, sondern auch Saucen hervorragend aufnimmt und somit jeden Bissen geschmackvoll 
macht. Ihr Name, abgeleitet vom italienischen Wort „fuso“ für Spindel, beschreibt treffend die 
tradi1onelle Herstellungsmethode – das Umwickeln von Pastastreifen um einen Stab oder eine Spindel. 

Herkun' und Vermächtnis:  
Fusilli, eine Pasta, die seit Jahrhunderten italienische Tische schmückt, hat ihren Ursprung vermutlich in 
Süditalien. Der Name „Fusilli“ leitet sich vom Wort „fuso“ für Spindel ab und deutet auf die tradi1onelle 
Herstellungsmethode hin. Historisch würden italienische Frauen außerhalb ihrer Häuser sitzen und 
diese Spiralen von Hand herstellen, indem sie nichts weiter als einen kleinen Stab und ihre geschickten 
Finger verwendeten. Diese Pasta, mit ihren helikalen Windungen, ist nicht nur ein kulinarischer Genuss, 
sondern auch eine Darstellung des reichen Mosaiks der italienischen Esskultur. 

Der Prozess der Herstellung von Fusilli ist ein Zeugnis für die Kunsber1gkeit und Geduld, die in 
handgefer1gte Pasta einfließen. Während Maschinen diese Form mit Leich1gkeit produzieren können, 
gibt es eine gewisse Freude und Zufriedenheit darin, sie von Hand zu kreieren. 
 
Schri2e zur Herstellung von Fusilli: 

1. Vorbereitung des Teigs: Nachdem Ihre Pastablä7er etwa 15 Minuten getrocknet sind, legen 
Sie sie auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche. 

2. Schneiden der Streifen: Schneiden Sie mit einem scharfen Messer das Pastabla7 in 7,5 cm 
breite Streifen. 

3. Formen dünner Streifen: Schneiden Sie diese 7,5 cm breiten Streifen quer, um etwa 0,15 x 
7,5 cm breite Streifen zu erhalten. Diese dünnen Streifen bilden die Grundlage Ihrer Fusilli. 

4. Formen der Fusilli: Wickeln Sie vorsich1g jeden 0,15 x 7,5 cm Streifen um einen bemehlten 
Holzstab. Die Bewegung ähnelt dem Aufwickeln eines Fadens um eine Spule. Die Pasta sollte 
sich in einer engen Spirale um den Stab wickeln und einer Feder ähneln. 

5. Finalisierung: Ziehen Sie die spiralförmige Pasta vorsich1g vom Stab ab, wobei sie ihre Form 
behalten sollte, und legen Sie sie auf eine bemehlte Oberfläche. 

6. Trocknen: Es ist entscheidend, die Fusilli vor dem Kochen trocknen zu lassen, um ihre Form 
zu erhalten und ein Zusammenkleben zu verhindern. Verteilen Sie sie auf einer leicht 
bemehlten Oberfläche und lassen Sie sie mindestens 15 Minuten trocknen. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Die einzigar1ge Form der Fusilli macht sie ideal für Gerichte mit reichhal1gen, stückigen Saucen. Die 
Spiralen fangen Stückchen von Fleisch, Gemüse und Kräutern ein und sorgen bei jedem Gabelbissen für 
einen Geschmacksexplosion. Ob es sich um eine herzhaSe Bolognese oder ein frisches Pesto handelt, 
Fusilli verspricht, das Gericht mit ihrer Textur und Form zu bereichern.  
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Maltagliati 
In der weiten Welt der Pasta s1cht Maltaglia1 nicht durch seine Präzision, sondern durch seine herrliche 
Unregelmäßigkeit hervor. Diese Pasta, deren Name sich mit „schlecht geschni7en“ übersetzen lässt, 
feiert die Schönheit, die in der Unvollkommenheit gefunden werden kann. Jedes Stück, einzigar1g in 
seiner Form und Größe, erzählt eine Geschichte von rus1kaler Authen1zität und der Findigkeit 
italienischer Hausköche. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Maltaglia1 hat seine Wurzeln 1ef in den kulinarischen Tradi1onen Italiens. Sta7 auf Uniformität zu 
achten oder übriggebliebenen Pastateig zu verwerfen, würden italienische Köche diese unregelmäßigen 
Stücke herstellen, um sicherzustellen, dass nichts verschwendet wird. Heute ist Maltaglia1 mehr als nur 
eine Pastasorte; es ist ein Zeugnis für die Idee, dass manchmal die einfachsten und am wenigsten 
verfeinerten Methoden die erfreulichsten Ergebnisse liefern. 

Maltaglia1 ist eine der einfachsten Pastasorten, die man von Hand herstellen kann, und erfordert 
minimale Werkzeuge und Techniken. Sein Charme liegt in seiner Unregelmäßigkeit, wobei jedes Stück in 
Form und Größe einzigar1g ist. 

Schri2e zur Herstellung von Maltaglia@: 

1. Vorbereitung des Teigs: Nachdem Ihre Pastablä7er etwa 15 Minuten getrocknet sind, legen 
Sie sie auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche. 

2. Falten des Teigs: Bestäuben Sie das Pastabla7 leicht, und falten Sie dann von einem Ende aus 
einen etwa 5 cm breiten Streifen um. Fahren Sie mit diesem Faltprozess fort, bis Sie eine 
flache Rolle erhalten. 

3. Schneiden der Pasta: Schneiden Sie ein Ende des Streifens ab, um eine gerade Kante zu 
schaffen. Schneiden Sie von dieser geraden Kante aus diagonal, um jede Ecke zu enbernen 
und ein spitzes Ende zu hinterlassen. Schneiden Sie quer über den Streifen, um die Spitze zu 
enbernen und wieder eine gerade Kante zu schaffen. 

4. Unvollkommenheit annehmen: Fahren Sie mit diesem Prozess des diagonalen Abschneidens 
der Ecken und dann des spitzen Endes fort, bis der gesamte Streifen verwendet wurde. 
Denken Sie daran, Maltaglia1 bedeutet „schlecht geschni7en“, also streben Sie nicht nach 
Uniformität. Nehmen Sie die unregelmäßigen Formen an! 

5. Trocknen: Trennen Sie die geschni7enen Stücke und breiten Sie sie auf einer leicht 
bemehlten Oberfläche aus. Lassen Sie die Pasta mindestens 15 Minuten trocknen, bevor Sie 
sie kochen. Diese Trocknungszeit stellt sicher, dass die Pasta etwas fester wird und beim 
Kochprozess nicht zusammenklebt. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Maltaglia1 ist vielsei1g und passt hervorragend zu einer Reihe von Saucen. Seine unregelmäßige Form 
ist perfekt, um herzhaSe, stückige Saucen einzufangen, sodass jeder Bissen geschmackvoll ist. Ob Sie 
sich für eine robuste Fleischsauce, eine zarte Gemüsemischung oder eine einfache Kombina1on aus 
Tomate und Basilikum entscheiden, Maltaglia1 verspricht ein erfreuliches kulinarisches Erlebnis.  
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Garganelli 
In der weiten Welt der Pasta s1cht Garganelli mit seiner einzigar1gen röhrenförmigen Form und 
gerillten Oberfläche hervor, die an die sorgfäl1ge Handwerkskunst italienischer kulinarischer Tradi1onen 
erinnert. Diese Pasta, mit ihrem markanten Aussehen, ist nicht nur ein Augenschmaus, sondern bietet 
auch eine herrliche Textur, die Saucen festhält und jeden Bissen bereichert. 

Herkun' und Vermächtnis: 
Garganelli gehen nicht auf alte Legenden oder Geschichten zurück, aber ihre Präsenz in italienischen 
Küchen spricht Bände über ihren geschätzten Status. Ursprünglich aus der Region Emilia-Romagna 
stammend, wird diese Pasta oS mit herzhaSen Fleischsaucen, insbesondere Ragù, in Verbindung 
gebracht. Die Rillen auf ihrer Oberfläche sind nicht nur ästhe1sch; sie spielen eine entscheidende Rolle 
beim Einfangen jeder Sauce, um ein geschmackvolles Erlebnis zu gewährleisten. 
Der Prozess der Herstellung von Garganelli ist ein Zeugnis für die Kunst der Pasta-Herstellung. Es beginnt 
mit einem gut ausgeruhten Pastabla7, das nach etwa 15 Minuten Trocknung bereit zur Verwandlung ist. 
 
Schri2e zur Herstellung von Garganelli: 

1. Basis Schneiden: Mit einem scharfen Messer wird das Pastabla7 in 5 oder 6 cm breite 
Streifen geschni7en. Diese Streifen werden dann weiter in 5 oder 6 cm Abständen unterteilt, 
um perfekte Quadrate zu bilden. Diese Quadrate dienen als Basis für unsere Garganelli. 

2. Rollen mit Rillen: Die Magie geschieht, wenn jedes Quadrat um einen bemehlten Holzstab, 
vorzugsweise 0,6 cm oder weniger im Durchmesser, gerollt wird. Für die tradi1onelle gerillte 
Erscheinung kann das Pastakreuz auf einem gerillten Bre7 platziert werden. Beim Rollen des 
Quadrats um den Holzstab wird Druck ausgeübt, um diese charakteris1schen Rillen auf der 
Außenseite der Pasta zu prägen. 

3. Finalisierung: Nachdem das Rollen abgeschlossen ist, wird die Pasta vorsich1g vom Stab 
abgezogen und darauf geachtet, dass sie ihre Form behält. Es ist wich1g, die Pasta bei diesem 
Schri7 nicht zu quetschen, um eine Abflachung zu verhindern. 

4. Trocknen: Die frisch hergestellten Garganelli werden dann auf einer leicht bemehlten 
Oberfläche platziert, wo sie mindestens 15 Minuten trocknen. Diese Trocknungsphase ist 
entscheidend, da sie der Pasta erlaubt, etwas fester zu werden, um ein Zusammenkleben 
oder Verformen beim Kochen zu verhindern. 
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Saucen-Kombina@onen: 
Die einzigar1ge gerillte Textur der Garganelli macht sie zu einem idealen Begleiter für eine Vielzahl von 
Saucen. Ihre röhrenförmige Struktur eignet sich perfekt für cremige und stückige Saucen und 
gewährleistet jedes Mal einen reichhal1gen und geschmackvollen Bissen. Von einem klassischen 
Bolognese-Ragù bis zu einer cremigen Alfredo oder sogar einem lebendigen Pesto integriert sich 
Garganelli nahtlos in jede Sauce und bietet in jedem Gericht eine harmonische Mischung aus 
Geschmack und Textur.  
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Schlusswort 
In der kulinarischen LandschaS Italiens nimmt handgeformte Pasta einen besonderen Platz ein und 
webt Geschichten von Tradi1on, Handwerkskunst und Liebe. Durch diesen Bonusführer haben wir uns 
auf eine Reise begeben, die kunstvolle Herstellung von Pasta von Hand zu erkunden, von der 
spiralförmigen Eleganz der Fusilli bis zum rus1kalen Charme der Maltaglia1. Jede Form, mit ihrer 
einzigar1gen Textur und Gestalt, ist ein Zeugnis für die Hingabe und LeidenschaS, die in die Schaffung 
dieser essbaren Meisterwerke einfließt. 
 
Aber über die Techniken und Rezepte hinaus gibt es eine 1efere Essenz der handgeformten Pasta. Es 
geht darum, einen Moment zu nehmen, um die einfachen Freuden des Lebens zu schätzen, das tak1le 
Vergnügen, Teig zu formen, und die Befriedigung zu sehen, wie er sich in schöne Formen verwandelt. Es 
geht darum, sich mit Lieben um den Tisch zu versammeln, Geschichten, Lachen und Erinnerungen über 
einen Teller frisch gemachter Pasta zu teilen. 
 
Wenn Sie sich in die Welt der handgefer1gten Pasta ver1efen, denken Sie daran, dass es nicht nur 
darum geht, Schri7e zu befolgen, sondern die Reise, die Unvollkommenheiten und die Momente des 
glücklichen Zufalls zu umarmen. Lassen Sie diesen Führer Ihr Begleiter sein, der Sie inspiriert, zu 
kreieren, zu experimen1eren und vor allem die zeitlose Schönheit hausgemachter Pasta zu feiern. 
 
Buon appe1to und viel Spaß beim Pasta-Machen! 


