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München/PR – Die Emilia-Ro-
magna ist eine Region, in der 
kulinarische Tradition nicht 
im Museum landet, sondern 
ganz selbstverständlich auf 
dem Teller – und oft direkt auf 
der Hand. Viele Gerichte, die 
ihren Ursprung in der einfa-
chen bäuerlichen Küche ha-
ben, sind heute beliebtes 
Street Food. Sie werden auf 
Dorffesten, Märkten oder in 
kleinen Imbissen frisch zube-
reitet und zeigen, wie eng Ge-
nuss, Geschichte und Lebens-
art hier miteinander verbun-
den sind. Wer die Emilia-Ro-
magna kulinarisch entdecken 
möchte, sollte deshalb nicht 
nur an Pasta und Parmigiano 
Reggiano denken, sondern 
sich auch auf diese Spezialitä-
ten einlassen:

Chisöla: eine Focaccia mit 
Geschichte

Im Val Tidone bei Piacenza 
gehört die Chisöla zum kuli-
narischen Erbe der Region. 
Die herzhafte Focaccia wird 
aus Mehl, Grieben, Schmalz, 
Hefe, Wasser und Salz zuberei-
tet und ist als traditionelles 
Agrar- und Lebensmittelpro-
dukt anerkannt. Um sie rankt 
sich sogar eine Legende: Als 
Friedrich Barbarossa 1155 mit 
seinem Heer durch das Val Ti-
done zog, soll die Bevölke-
rung seine hungrigen Sol-
daten mit großen Mengen 
Chisöla versorgt haben. 

Erbazzone reggiano: bäu-
erliche Küche mit EU-Siegel

Auch der Erbazzone aus 
Reggio Emilia hat seine Wur-
zeln in der einfachen Landkü-
che. Zwischen zwei Schichten 
ungesäuerten Teigs steckt 
eine würzige Füllung aus Spi-
nat und Mangold, Zwiebeln, 
Schmalz, Semmelbröseln und 
Parmigiano Reggiano. Seit 
März 2026 trägt der Erbazzo-
ne reggiano die europäische 
g.g.A.-Bezeichnung und ist da-
mit das 45. geschützte Pro-
dukt der Emilia-Romagna. Ein 
schöner Beleg dafür, wie aus 
einem traditionellen Alltags-
gericht eine Spezialität mit 
international anerkanntem 
Herkunftsschutz geworden 
ist. Wie vielseitig die Speziali-
tät ist, zeigt sich im Alltag der 
Menschen in Reggio Emilia: 
Erbazzone kann zu jeder Ta-
geszeit auf den Tisch kommen 
und wird sogar gerne anstelle 
eines Croissants zum Früh-
stück mit einem Cappuccino 
genossen. Am besten 
schmeckt er natürlich frisch 
und unkompliziert – genau 
so, wie Street Food sein sollte. 

Gnocco fritto: knusprig, 
luftig und am besten mit 
Schinken

In Modena kennt man ihn 
als Gnocco fritto, in Parma als 
Torta fritta. Die kleinen, gold-
braun frittierten Teigstücke 
sind außen knusprig, innen 
luftig und werden traditionell 
noch warm mit regionalen 
Wurst- und Schinkenspeziali-
täten serviert. Besonders gut 
passen Prosciutto di Parma 
g.U., Prosciutto di Modena 
g.U., Coppa di Parma g.g.A. 
oder Salame Felino g.g.A. Da-
zu ein Glas Lambrusco g.U. – 
mehr braucht es eigentlich 

nicht. 
Crescenta bolognese: aus 

Resten wird ein Klassiker
Die Crescenta zeigt beson-

ders schön, wie erfinderisch 
die bäuerliche Küche der Emi-
lia-Romagna war. Ursprüng-
lich wurde übrig gebliebener 
Brotteig mit etwas Schmalz 
und dem würzigen Endstück 
des Schinkens, dem „Gambuc-
cio“, angereichert. Daraus ent-
stand eine aromatische, lufti-
ge Focaccia, die heute gerne 
mit Pancetta, Prosciutto oder 
– besonders passend – Morta-
della Bologna g.g.A. gegessen 
wird. 

Coppia Ferrarese: Brot mit 
Wiedererkennungswert

Ein Brot, das man garan-
tiert nicht verwechselt, 
kommt aus Ferrara. Die Cop-
pia Ferrarese g.g.A. besteht 
aus zwei miteinander verbun-
denen Teigsträngen und erin-
nert in ihrer Form an ein 
Kreuz oder X. Die gedrehten 
Enden, die sogenannten 
„Crostini“, werden besonders 
knusprig. Das Brot hat eine 
lange Geschichte und soll be-
reits im 16. Jahrhundert am 
Hof der Este serviert worden 
sein. Heute begleitet es unter 
anderem die Salama da Sugo 
g.g.A., eine weitere Spezialität 
aus Ferrara. Und auch die 
Crostini haben ihren festen 
Platz im Alltag: Für viele Kin-
der gehören die knusprigen 
Endstücke, die die Nonna 
beim Bäcker kauft, zu den 
schönsten kleinen Snacks.

Tortelli alla lastra: quad-
ratischer Genuss aus dem 
Apennin

Im Apennin der Provinz 
Forlì-Cesena gehört der Tor-
tello alla lastra zu den tradi-
tionellen Spezialitäten der Ro-
magna. Anders als der halb-
mondförmige Cassone (siehe 
unten) ist er quadratisch und 
wird auf einer heißen Platte 
gebacken – daher auch sein 
Name. Der Teig besteht aus 
Weizenmehl, Wasser und et-
was Kochwasser vom Kürbis, 
die Füllung aus Kürbis, Kartof-
feln, Zwiebeln, Schmalz und 
Pecorino. Besonders aroma-
tisch wird sie durch das An-
braten des Gemüses. Entstan-

den als typisches „Arme-Leu-
te-Essen“ aus den einfachen 
Zutaten des kargen Apennins, 
wird der Tortello alla lastra 
traditionell vor allem im spä-
ten Herbst und rund um Al-
lerheiligen gegessen. Heute 
ist er ein wunderbar unkom-
plizierter Snack, der zeigt, wie 
aus wenigen regionalen Zuta-
ten ein echtes Stück Romag-
na-Küche für unterwegs ent-
steht.

Piadina: die wohl bekann-
teste Spezialität der Romag-
na

Wenn es um Street Food aus 
der Emilia-Romagna geht, darf 
die Piadina natürlich nicht feh-
len. Die Piadina Romagnola ist 
längst über die Grenzen Ita-
liens hinaus bekannt, wird in 
der Romagna aber bis heute 
ganz selbstverständlich frisch 
am Kiosk oder in der kleinen 
Piadineria zubereitet. Dabei 
gibt es durchaus regionale 
Unterschiede: Rund um Ra-
venna und Forlì-Cesena ist sie 
meist etwas dicker, während 
sie in Rimini und seiner Pro-
vinz dünner und knuspriger 
gebacken wird. Klassisch ge-
füllt wird sie mit Squacquero-
ne di Romagna g.U., Prosciutto 
di Parma g.U. und Rucola. Eine 
weitere sehr beliebte Variante 
ist mit gegrillten „Sardoncini“, 
kleine Fischchen aus der Adria, 
Zwiebel und Salat. Dazu passt 
ein Glas Sangiovese aus der 
Romagna. 

Cassone: die gefüllte 
Schwester der Piadina

Wer seine Piadina lieber ge-
schlossen mag, bestellt in der 
Romagna einen Cassone oder 
Crescione – der Name hängt 
von der jeweiligen Gegend ab. 
Der Teigfladen wird gefüllt, zu-
sammengeklappt und an-
schließend direkt auf der hei-
ßen Platte gebacken. Beson-
ders beliebt sind die Varianten 
„Rosso“ mit Tomate und Moz-
zarella und „Verde“ mit Blatt-
gemüse wie Mangold, Spinat 
oder Wildkräuter hinein. Das 
Schöne daran: In den Piadina-
Kiosken wird alles frisch und 
vor den Augen der Gäste zube-
reitet. Einfacher, regionaler 
und authentischer kann Street 
Food kaum sein.

Die Piadina ist die wohl bekannteste Spezialität der Romag-
na und es gibt sie mit verschiedenen Füllungen. Klassisch 
gefüllt wird sie mit Squacquerone di Romagna g.U., Prosciut-
to di Parma g.U. und Rucola. BILD: Visit Romagna
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ZischExpress bringt
Getränke zu dir nach
Hause.
Morgens bestellt.
Abends geliefert.

Krombacher
versch. Sorten
24 x 0,33l
3,42 Pfand
1l = 1,58

-31%

12,49
17,99

versch. Sorten
12 x 1l
3,30 Pfand
1l = 1,08

versch. Sorten
20 x 0,33l
4,50 Pfand
1l = 2,12

Cognac VSOP
0,7l , 40% Vol
1l = 47,13

Kräuterlikör
0,7l, 36,7% Vol.
1l = 14.27

Schwarzbier

Kaiserstuhl
Spätburgunder
QW trocken

versch. Sorten
15-20% Vol.
25 x 0,02l
1 = 15,98

versch. Sorten
6 x 0,33l
0,48 Pfand
1l = 2,27

Vodka
0,7l, 40% Vol.
1l = 54,27

Feine Marille,
Birne
0,7l, 41% Vol.
1l = 34,27

+ Cola

Coca-Cola

Flensburger

Meukow

Schwartzhog

Köstritzer

Baden

Kleiner Klopfer

Bitburger 0,0%

Mamomt

HunteGold

Berentzen

12,99
18,99

13,99
16,99

32,99
36,99

9,99
13,99

7,99
10,99

4,49
5,99

37,99
43,99

23,99
26,99

-32%

-30%

-18%

-11%

-32%

-27%

-25%

-14%

-11%

versch. Sorten
12 x 0,7l
3,30 Pfand,
1l = 0,42

Aqua Frisch

3,49
4,99

15,99 €
18,99 €
-16%

24 x 0,33l + 3,42 Pfand
1l = 2,02

0,75l, 1l = 6,65

4,99 €
6,49 €
-23%1,79 €

2,29 €
-22%

10,0% vol.
0,33l + 0,25 Pfand
1l = 5,43

PREIS

Alle Preisangaben in Euro. Druckfehler und Irrtümer vorbehalten. Bei den Streichpreisen handelt es sich
um reguläre Regalpreise. Abgabe nur in haushaltsüblichen Mengen. Solange der Vorrat reicht.

Angebotspreise gelten nicht für den Lieferservice.
Ein Angebot der Zisch GmbH. Bargloyer Straße 62 • 27793 Wildeshausen.

Ubierstraße 23 • 26723 Emden


