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Skigebiete wie  „Courmayeur – Mont 
Blanc“  (Italien und Frankreich) und  „La 
Thuile“ (Italien und Frankreich) sowie das 
Matterhorn (Italien und Schweiz). Hinzu 
kommen die Skigebiete Monterosa und Pila

Courmayeur – Mont Blanc:  Das welt-
bekannte Ski- und Bergsteigerdorf Cour-
mayeur findet man am Ende des Haupttals 
des Aostatals auf 1.224 m Höhe. Eingebet-

Die Region zwischen dem schweizerischen 
Kanton Wallis, der französischen Region 
Rhône-Alpes und dem italienischen Pie-
mont zeichnet sich durch viel Natur und 
einladende kleine Ortschaften aus, die mit 
komfortablen Quartieren und einer aufge-
schlossenen Bevölkerung einen perfekten 
Winterurlaub versprechen.
Das Aostatal wartet für Alpinskibegeister-
te mit 19 Skigebieten, 800 Kilometer Pisten 

und 7 Snowparks sowie tollen Möglichkei-
ten zum Tiefschneefahren auf, erreichbar 
mit den Liftanlagen oder im Hubschrauber 
von den  Heliski-Stationen aus. Auf dem 
Matterhorn kann man außerdem sogar 
im Sommer Skifahren!

5 große Skigebiete
Zu den fünf großen Skigebieten  des Ao-
statals zählen die länderübergreifenden 

Website:www.lovevda.it/de 
Mail: info@turismo.vda.it 
Telefon: +39 0165 40532

Buchungen:  
https://bookingvalledaosta.it

Wer mindestens zwei Nächte bucht, der  
erhält die Fahrt durch den Großen Sankt  

Bernhard Tunnel gratis. Dies gilt bis  
30.06.2023 und vorbehaltlich Verfügbarkeit.

Informationen zum 
Aostatal

6

winterurlaub  |  Aostatal	



Die flächen- und bevölkerungsmäßig 
kleinste Region Italiens ist eine der beliebtesten 

Urlaubsregionen der Alpen und lockt gerade 
im Winter viele Besucher an, die hier fantas-

tische Schneebedingungen und gut ausgestattete 
Skigebiete vorfinden.

tet vor der einmaligen Kulisse des Mont 
Blanc, liegt diese Wintersportdestinati-
on traumhaft in der warmen Sonne. Das 
Skigebiet „Chécrouit - Val Vény“ besticht 
ebenso durch seine Vielfältigkeit, wie durch 
seine anspruchsvollen und aufregenden 
Pisten. Plan Vény und Plan Chécrouit füh-
ren hinauf auf die 2.755 Meter hohe Cresta 
d‘Arp, die über zwei Seilbahnen erreichbar 
ist. Eine breite Piste verbindet auch „Plan 

Champoluc, das Dorf 
auf 1.579 Meter Höhe in der 

Gemeinde Ayas, ist einer 
der Talort des Skigebiets 

Monterosa Ski – eine 
Skischaukel über 3 Täler.

Winter 
im Aostatal

Chécrouit“ mit dem Weiler Dolonne, hier 
finden Sie einen mit einem Förderband 
ausgestatteten Spielpark für Anfänger und 
Kinder.
Sie können auch an den Hängen des Mont 
Blanc Skitouren unternehmen oder mit 
der „Skyway Monte Bianco“-Seilbahn ab 
Courmayeur in Richtung des Mont Blanc- 
Gipfel gleiten. Von der Bergstation Punta 
Helbronner in 3.466 Meter Höhe begin-

nen die Abfahrten des Toula und der Vallée 
Blanche, über diese kommen Sie sogar bis 
nach Chamonix in Frankreich. 
Weitere Infos:
www.courmayeur-montblanc.com

La Thuile: Das kleine Dorf  La Thuile 
(1.441 m ) liegt an der internationalen 
Pass-Straße des Kleinen Sankt Bernhard. 
Das Skigebiet  Espace San Bernardo  ist 

7
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Skifahren, Mountainbiken, Langlaufen, Wandern, 
Entspannen und gutes Essen: Livigno begeistert 

Gäste mit reinstem Outdoorsportterrain und 
feinem italienischen Lebensstil auf 1.816 Metern.
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Feel the Alps

Livigno liegt nahe der 
Schweizer Grenze in Italien. 
Der Ort liegt auf einer Höhe 
von 1.816 m ist ein be-
liebter Wintersportort

14
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Lago di 
Livigno

Livigno

Reschen-
see

SS301

SS40

Schweiz

Italien
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Skifahren bis 
auf 3.000 Meter

T r e n t i n o

L o m b a r d e i

Ponte di Legno - 
Tonale

Ponte di Legno 
mit rund 1.750 
Einwohnern liegt auf  
1.258m Höhe.

22
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deutender Investitionen der letzten Jahre, 
die zu einer Erweiterung der Piste Casola 
nera geführt haben: Die Piste, die sich von 
1.792 m hinunter auf 1.500 m Höhe durch 
den Wald schlängelt und eine Breite von 50 
m erreicht hat, beherbergt jeden Winter die 
Trainingseinheiten der Athleten aus Italien 
und anderen Nationen, die sich hier auf 
den Weltcup in Adelboden vorbereiten. 2 
Regionen, 4 miteinander verbundene Ski-
gebiete, 100 Pistenkilometer – ein Traum 

Das Skigebiet Ponte 
di Legno-Tonale, zwi-

schen Trentino und 
Lombardei, garantiert 

Skifahren von Herbst bis 
in den Frühling.

Zwischen 1.121 und 3.000 Meter über 
dem Meeresspiegel liegen die vier 
Skigebiete Passo Tonale, Ghiacciaio 
Presena, Ponte di Legno und Temù. Hier 
auf dem Presena-Gletscher ist Skifahren 
bis Ende Mai möglich.

Die nahezu 2.000 Meter Höhenunter-
schied sorgen für eine enorme Bandbreite 
– sowohl was die Pisten als auch was die 
Landschaft betrifft. Teilweise liegt das Ge-
biet im Naturpark Adamello sowie dem 
Nationalpark Stilfserjoch, zwei der attrak-
tivsten Gegenden der Alpen. Insgesamt 
stehen 100 Pistenkilometer auf mehr als 
40 Abfahrten zur Verfügung, von blau über 
rot bis schwarz, erreichbar über 30 Auf-
stiegsanlagen. Beschneiungsanlagen sorgen 

für 100 % Schneegarantie. Shuttle Busse 
verkürzen die Wege zwischen den vier Ge-
bieten, die man mit einem einzigen Skipass 
im Gesamtpaket bekommt. 

100 Kilometer von Adrenalin
Die Piste Casola nera in Ponte di Legno 
steht in diesem Winter im Mittelpunkt des 
Europacups: Am 13. und 14. Dezember fin-
den zwei Riesenslalom-Rennen der Damen 
statt. Dieses Ergebnis ist das Resultat be-

23
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Flauschig weiche Flocken rie-
seln still und leise vom Himmel 
herab – Frau Holle macht einen 
wunderbaren Job und schüttelt 

kräftig ihre Betten.

Urig & authentisch 
verzaubert ein märchenhaftes 

WinterWonderland
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Bozen

Sarntal

Rodelspaß für die ganze Familie auf der Naturrodelbahn 

„Reinswalder Wiesn“ (4,5 km) im Skigebiet Reinswald.

Sarntal

34
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Das gesamte Sarntal verwandelt sich in 
eine märchenhafte Kulisse. Eine Winter-
landschaft, die animiert, das friedlich unter 
der Schneemütze versteckte Tal zu entde-
cken und erkunden. Es ist die Mischung, 
die den Skigenuss zum Hochgenuss wer-
den lässt. Beste Wintersportbedingungen 

treffen auf ausgezeichnete Südtiroler Kü-
che. Oder anders formuliert: nach einem 
Tag in traumhaft winterlicher Kulisse und 
mediterranem Sonnenschein lassen sich 
traditionelle Spezialitäten, Sternerestau-
rants und erstklassige regionale Weine auf 
höchstem Niveau erleben.

Genussvolles WeiSS
Alles ist bereit für einen schönen Spa-
ziergang durch frischen Schnee! Leise 
knirscht die weiße Pracht unter den 
Sohlen und der Blick in die verschnei-
ten Baumkronen sorgt für eine einzigar-
tige Auszeit vom Alltag. 
Wild jagen Groß und Klein die Rodel- 
und Schlittenhänge hinab. Die 4,5 km 
lange Rodelbahn ist perfekt für einen 
schönen Winterausflug und Sie werden 

Unberührte Naturlandschaft 
ganz in Weiß. Ein Eldorado 

für Skitourengeher und 
Schneeschuhwanderer.
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Perle in den
        DolomitenEin absoluter 

Geheimtipp für einen 
herrlichen Winterurlaub 

im Trentino ist San 
Martino di Castrozza, 

umrahmt von herrlichen 
Dolomitengipfeln inmit-
ten einer traumhaften 

Naturlandschaft.
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Gelegen in einer Höhe von 1.450 Me-
tern, zu Füßen der Pale di San Martino 
in den Dolomiten  ist  San Martino di 
Castrozza Teil der Gemeinden Tonadi-
co und Siror. Bereits im 19. Jahrhundert 
war San Martino di Castrozza (deutsch: 
Sankt Martin am Sismunthbach) schon 
ein beliebtes Ferienziel, das den Pi-
onieren des Alpinismus Unterkunft 

bot. Später haben Künstler wie Arthur 
Schnitzler und Richard Strauss das Al-
pendorf besucht. Entstanden ist der 
Ort dank einer alten religiösen Einrich-
tung, dem Hospiz der Heiligen Martin 
und Julian (Santi Martino e Giuliano)
Das Dorf im Herzen des Naturparks 
Paneveggio-Pale di San Martino gele-
gene Dorf zählt ca. 500 Einwohner und 
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gehört zur Gemeinde von Primiero San 
Martino di Castrozza, im Oberen Valle 
del Primiero. Bekannt wurde der Ort 
durch das Schauspiel der Gebirskette 
Pale di San Martino, wo sich die Gipfel 
bei Sonnenuntergang in tiefe Rosatöne 
färben – ein traumhaftes Panorama.  
Heute ist San Martino di Castrozza ein 
beliebter Ferienort im Sommer wie im 
Winter.

Die perfekte 
Wintersport-Region
Die Winterurlauber kommen hier in 
der Region auch nicht zu kurz. Neben 
zahlreichen Skikursen mit professio-
nellen Skilehrern und Skikindergarten 
für die Kleinsten gibt es lange Pisten 

Paneveggio

Trent ino

Rollepass

St. Martin am 
Sismunthbach

Siror
Tonadico

Lago di  Paneveggio

SS50

SS50

SS50

SS50

San Martino di 
Castrozza liegt auf 
1.467 m westlich 
der Palagruppe 
und südlich des 
Rollepasses.

(auch mit Beleuchtung für Nachtab-
fahrten), gespurte Wege für Schnee-
schuh-Wanderungen und Langlaufloi-
pen. Für Snowboardfahrer gibt es drei 
Snowparks freuen: den San Martino 
SnowPark in Tognola, den SnowPArk 
Colverde und den Rolle Railz Park.
San Martino di Castrozza  gehört zu 
den schönsten Skigebieten im Trentino. 
Der Ort, der sich in einem ausgedehn-
ten Talkessel erstreckt, ist von dichten 
Nadelwäldern umgeben und wird von 
der Pala-Gebirgsgruppe Pale di San 

Martino überragt. Damit liegt der Feri-
enort strategisch günstig Wintersport-
Aktivitäten. In Ortsnähe befinden 
sich die Skiliftanlagen, die den Zugang 
auf die  herrlichen Pisten  der Skigebie-
te Carosello delle Malghe und Colverde 
bieten. Die meisten Pisten liegen vom 
frühen Morgen bis zum späten Nach-
mittag in der Sonne. Bei Schneemangel 
können die Strecken auch künstlich 
beschneit werden. Die Pisten sind für 
alle Skifahrer geeignet, vom Anfänger 
bis zum Profi. Beliebt sind die schwar-
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Brixen

Milde Luft, belebte Gassen und 
auf der Piazza ein Cappuccino in der 

Sonne. Hier, in Brixen lässt sich die Zeit 
genussvoll verbummeln. Umgeben von 

Weinbergen, Apfelwiesen und weitläufigen 
Kastanienhainen liegt eingebettet

 im Eisacktal die älteste 
Stadt Tirols – Brixen.

Wenn die historische Altstadt 
im Farbenmeer funkelt

Historisch schön
Bei einem Streifzug durch die Stadt lässt 
sich Geschichte der Bischofsstadt umgeben 
von jahrhundertealten Bauten auf Schritt 
und Tritt hautnah erleben. Fast eigentüm-
lich mutet die verwinkelte Architektur der 
Altstadt an. Händler, Reisende und auch 
Künstler die auf ihrem Weg von Nord nach 
Süd in Brixen Station machten, prägten 
ebenso das Stadtbild, wie die unterschiedli-
chen Epochen. Erstmal im Jahre 901 unter 
dem Namen „Prihsna“ urkundlich erwähnt Fo
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Das Water Light 
Festival lässt den 

Brixner Dom in blau 
erleuchten.

finden Kunst, Kultur und Geschichte ei-
nen wichtigen Platz in Brixen. Durch die 
Errichtung von Dom, Pfarrkirche und Bi-
schofspalast wuchs die Siedlung allmählich 
zur Stadt, die um 1150 mit Mauern um-
ringt wurde. Jahrhundertelang war Brixen 
ein einflussreicher Sitz von Fürstbischöfen 
und Brücke zwischen Süddeutschland 
und Oberitalien. Obwohl die Renaissance 
wichtige Spuren in Brixen hinterließ, präg-
te vor allem der Barock die Stadt und ihre 
Architektur.

Moderne trifft Historie 
in der wohl schönsten Stadt 
Südtirols
Die einstige Bischofsstadt am Zusammen-
fluss von Eisack und Rienz, betiteln viele als 
schönste Stadt Südtirols. Einfach gemüt-
lich die kompakte, historische Altstadt. Ein 
Rundgang in der Hofburg mit dem Diöze-
santenmuseum, ein Abstecher ins Pharma-
ziemuseum sowie ein gemütlicher Bummel 
durch die Großen und Kleinen Lauben 
sowie ihren farbenprächtigen und erker-

reichen Fassaden vermitteln eindrucksvoll 
welch archäologisches Kleinod die Kul-
turstadt ist. Wer gemütlich einen Kaffee 
auf dem einzigartigen Domplatz genießt, 
dem wird schnell bewusst, warum die mit-
telalterliche Altstadt unter Denkmalschutz 
steht. Neben Dom, bestens erhaltenen 
Ansitzen und Bürgerhäusern, Museen und 
weiteren Sakralbauten strahlt die Stadt Le-
bensfreude und jugendliches Flair aus. Was 
sicher einerseits an der Zweigstelle der Uni 
Bozen für Bildungswissenschaften liegt, an-

Brenner

Brixen

Bozen

E i s a c k t a l

Ö s t e r r e i c h

S ü d t i r o l

A22

A22

Brixen
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Gekonnt kombiniert 
vereinen sich die atembe-
raubende Schönheit der 
Berge mit kulinarischen 
Genüssen, die man so nicht 
unbedingt hier erwartet.

Gäbe es eine Auszeichnung für Käsegenuss 
am Berg, dann wäre die Region Gitschberg 
Jochtal ganz weit vorne.
Fasziniernd schön ist dieses Paradies für 
Naturliebhaber und Genießer und auch die 
Küche ist hier ein echter Hingucker. Keine 
drei Stunden von München entfernt, kurz 
hinter dem Brenner liegt eine wenig be-
kannte Ferienregion.  Wo die Bauern ihre 
Wiesen pflegen und klare Bergbäche flie-
ßen, wo im Frühling die schönsten Alpen-
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Gitschberg 
Jochtal

Kulinarische Highlights  
auf einer Genussreise nach

Rundum-Blick vom 
Gitschberg bis in die 
Dolomiten

Genussvoll lässt sich die Region per Rad erleben - 

ob klassisch oder per E-Bike
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blumen blühen und im Herbst die goldgel-
ben Lärchen alles in warmes Gold hüllen. 
Da ist der Ort an dem sich Erlebnisse, Er-
holung und Entspannung mit kulinarischen 
Highlights für jeden Geschmack vereinen.  
So führt eine Genussreise zwischen beglü-
ckender Berglandschaft kombiniert mit 
dem Erlebnis Käse, Wein und Wellness zu 
intensiven Augenblicken. 
Um die Almen in Sachen Käseherstellung 
in Aktion zu erleben, ist die beste Zeit für 
einen Urlaub von Frühling bis tief in den 
Herbst. Eine Vielzahl an Aktivitäten, laden 
Familien und Genießer zu gemeinsamen 
Unternehmungen ein. Auch für Ruhesu-
chende ist die Gegend ideal. Traumhafte 
Wanderwege führen zu idyllischen Plätzen, 
an denen die Natur für Glücksmomente 
sorgt. Egal, ob geführte Biketouren, Gipfel-
besteigungen oder entspannte Ausflugszie-

le: Die Region hält für jeden das Passende 
bereit. So schön die warme Jahreszeit ist, 
auch im Schnee bieten die acht Ortschaf-
ten des Gitschberg Jochtals ihre Vorzüge. 
Der Winter zeigt sich hier wie aus dem 
Bilderbuch. Auf perfekt präparierten Pisten 
wird gecarvt, wild gerodelt oder gemütlich 
mit den Schneeschuhen gewandert. Son-
nenverwöhnt und dennoch schneesicher 
finden sich zwischen 1.400 und 2.500 m 
prickelnde Winterimpressionen auch beim 
Langlaufen, Skitourengehen und Winter-
wandern. Ein uneingeschränktes Schnee-
vergnügen ist somit garantieren.

Ruhesuchende finden 
hier Erholung und die Natur 
zum GenieSSen
Wer sich in der Region Gitschberg 
Jochtal auf eine genussvolle Spurensu-

che begibt, wird auch kulinarisch fün-
dig. Es sind familiengeführte, oft kleine 
Betriebe, die neben Obst auch Wein 
anbauen oder mutige Pioniere, die sich 
intensiv mit der Ziege als Käse und 
Kosmetiklieferant beschäftigen. Noch 
dazu verirrt sich nicht jeder Tourist hier 
in die Ecke, was einigen Orten ein biss-
chen den mystischen Anschein eines 
echten Geheimtipps gibt.
Schnell wird die Jahreszeit zur Neben-
sache, wenn neben traumhaftem Pan-
orama eine genüssliche Pause auf einer 
Almhütte als ganz besonderes High-
light wartet. Der Aufstieg ist geschafft, 
ob als Wanderer, Skifahrer oder Biker, 
Glücksgefühle durchströmen den Kör-
per, während der Blick in die Ferne 
schweift und die herzhafte Hütten-
mahlzeit wartet. 

Bozen

Gitschberg 
Jochtal

Zu jeder Jahreszeit ein beliebtes 
Ausflugsziel - der Gitsch, wie ihn 
die Einheimischen nennen

Neugierige Blicke auf dem 
Ziegenhof Unteregger
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Brescia & die 
     Pianura Bresciana

Brescia hat alles, was eine  
italienische Traumstadt 
ausmacht: Hochkarätige 
Kunstschätze, bühnen-
reife Plätze, lauschige 
Laubengänge und dazu ein 

fruchtbares Umland - 
die Pianura Bresciana. 

Trotzdem ist Italiens Kultur-
hauptstadt 2023  
noch ein Geheimtipp.

Viele Italien-Reisende brettern mit dem 
Auto auf dem Weg gegen Süden rasch an 
Brescia vorbei. Schade! Denn die Provinz-
hauptstadt - mit 200.000 Einwohnern nach 
Mailand zweitgrößte Metropole der Lom-
bardei - quillt über vor Kunstschätzen, ist 
mit Bauten verschiedenster Epochen buch-
stäblich gepflastert und bündelt dazu den 
ganzen Zauber italienischer Lebensfreude. 
Brescia zählt zu den schönsten und liebens-
wertesten Städten Norditaliens und trägt 
2023 gemeinsam mit dem benachbarten 
Bergamo den Titel „italienische Kultur-
hauptstadt“. 

Mailand Brescia

Italien
Lombardei

ISEOsee
Gardasee

Reisen | Lombardei   
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Eine Stadt mit vielen 
Gesichtern
Lebendige Altstadtgassen wie der Corso 
Palestro oder der Corso Zanardelli mit 
breiten Portici, Laubengängen, voller Ca-
fés und Restaurants, Boutiquen, Antiqui-
tätengeschäften oder Delikatessenläden 

prägen die autofreie Altstadt, verführen 
zum Einkaufen und lenken Flaneure zu den 
schönsten Plätzen der Stadt. Zum Beispiel 
zur Piazza della Loggia, auf der sich der 
anmutige Palazzo della Loggia, der aus der 
Zeit stammt als Brescia zur Republik Vene-
dig gehörte (15. – 17. Jahrhundert), erhebt. 
Der Loggia gegenüber verfolgt man zu je-
der Stunde ein beliebtes Spektakel: Wenn 
die Bronzefiguren „Macc de le Ure“ (die 
Verrückten der Stunde), auf der Glocke des 
eleganten Torre dell´Orologio (Uhrturm) 
aus dem 16. Jahrhundert die vollen Stun-
den einläuten. 
Das Herz der Stadt schlägt auf der weiten 
Piazza Paolo VI., die nach Brescias be-
rühmtesten Sohn, Giovanni Battista Enri-
co Antonio Maria Montini (1897 – 1978), 
besser bekannt als Papst Paul VI., benannt 
ist und einem Museum unter freiem Him-
mel gleicht:  Das Ensemble aus Broletto 
(Gebäude der Stadtverwaltung) mit trut-

zigem Turm, dem Duomo Nuovo (neuen 
Dom) aus dem 17. Jahrhundert, den eine 
der höchsten Kuppeln Italiens krönt sowie 
dem romanischen Duomo Vecchio (alte 
Dom) aus dem 12. Jahrhundert, der wegen 
seiner ungewöhnlichen runden Form Ro-
tonda genannt wird, ist von unvergleichli-
cher Eleganz. Die Bars und Cafés auf der 
Piazza Paolo VI. sind ein beliebter Treff-
punkt zum Aperitivo: Dann klirren die Eis-
würfeln in bauchigen Gläsern, die mit dem 
Lieblingsgetränk der Bresciani, dem Pirlo 
– einem Mix aus Campari, Weißwein und 
Mineralwasser - gefüllt sind.  
Nur einen Steinwurf entfernt erstreckt sich 
die monumentale Piazza della Vittoria im 
Stil des Rationalismus. Mit dem Sieges-
platz, dem das mittelalterliche Marktviertel 
weichen musste, wollte das faschistische 
Regime in den 30-er Jahren ein Stadtzen-
trum in der Art eines modernen Forums 
schaffen, um damit an die römische Ver-

Über die Stadt wacht  
das Castello di Brescia

Capitolium: 
UNESCO-Welterbe

Piazza della Logia, einer der schönsten Plätze der Stadt.

Brescia
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mit Schokolade überzogene Tronchetto di 
Natale, ist stark von französischen Süßwa-
ren beeinflusst und erinnert in seiner Form 
an das Kastanien- oder Eichenholz, das in 
der Nacht des 25. Dezember im Kamin ge-
segnet wurde. 
In Trentino-Südtirol hingegen ist der Zel-
ten ein Muss, der aus getrockneten Früch-
ten hergestellt wird, die zu dieser Jahreszeit 
leichter erhältlich waren als frische Früchte. 
Zum traditionellen Teig gehören auch Eier, 
Butter, Zucker, Mehl und Hefe, wobei die 
Varianten von Stadt zu Stadt variieren.
Kommen wir zu den Natisone-Tälern in 

einer Sultaninenfüllung hergestellt und 
ähnelt in Aussehen und Geschmack dem 
ligurischen Pandolce. Sein Ursprung geht 
auf das Mittelalter zurück, und er wird auch 
heute noch gegessen, vor allem bei Festen. 
In der Lombardei hingegen ist der Panetto-
ne, ein wahres Synonym für Weihnachten, 
ein unverzichtbares Dessert, das auf das 9. 
Jahrhundert zurückgeht und seine Wurzeln 
in der Stadt Mailand hat, wo das traditio-
nelle Rezept einen Teig aus Mehl, Eiern, 
Butter, Sultaninen und kandierten Früch-
ten vorsieht. 
Das typische piemontesische Dessert, der 

In einem Land der Glockentürme wie Itali-
en hat jede Region ihren eigenen typischen 
Weihnachtskuchen: Wenn vom Norden 
bis zum Süden mit gutem Essen und Ge-
sellschaft gefeiert wird, so tut dies jede Re-
gion... auf ihre eigene Art und Weise. Vom 
klassischen Panettone über die Gubana aus 
Friaul-Julisch-Venetien bis hin zu den nea-
politanischen Struffoli – hier finden Sie die 
typischen Weihnachtssüßigkeiten, Region 
für Region. 
Beginnen wir mit dem Val d'Aosta und sei-
nem Mecoulin: Dieses für das Cogne-Tal 
typische süße Brot wird mit Milch und 

Panforte
Panettone 

Tronchetto
di Natale 

Seadas
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aus Walnüssen, Mandeln, Haselnüssen 
und dunkler Schokolade, dem Gewürze 
und Aromen hinzugefügt werden – und 
den Parrozzo aus den Abruzzen, eine in 
den 1920er Jahren entstandene schoko-
ladenüberzogene Kuppel, die traditionell 
als "pane rozzo" bezeichnet wurde, weil sie 
einem Maisbrot ähnelt. In Latium ist der 
Pangiallo, dessen gelbe Farbe von der Zu-
gabe von Safran zum Teig herrührt, sehr 
beliebt, obwohl er heute mit getrockneten 
Feigen, Walnüssen, Mandeln, Haselnüssen 
und Pinienkernen zubereitet wird.
In Süditalien hat die Tradition zahlrei-
che Süßigkeiten hervorgebracht: Zu den 
bekanntesten gehören die Struffoli aus 
Kampanien, kleine glasierte Kugeln, die 
typisch für die neapolitanische Küche 
sind und aus Mehl, Zucker, Eiern und 
Schmalz im Ofen oder in der Pfanne ge-
backen werden. In Molise hingegen gibt 
es Mostaccioli und Caragnoli, propel-
lerförmige Pfannkuchen mit einer köst-
lichen Honigschicht, während in 
der Basilikata Calzoncelli üblich 
sind, die frittierten Ravioli äh-
neln und mit Kastanien, Birnen 
und Haselnüssen gefüllt sind. 
In Apulien findet man häufig 
Cartellate, aus Mehl, Ei und Zucker 

zubereitete Teigröllchen, die in gekochten 
Most getaucht oder mit Honig beträufelt 
werden, während in Kalabrien Nepitelle, 
mit Walnüssen, Mandeln, Feigen, gekoch-
tem Wein, Schokolade und Gewürzen ge-
füllte Halbmonde, sehr beliebt sind. 
Und schließlich die Inseln: Auf Sardi-
nien gibt es Seadas, Pfannkuchen aus 
Weizengrieß und Schmalz mit einer Fül-
lung aus frischem sardischem Schafskäse 
und Zitronenschale, während auf Sizilien 
Weihnachten gleichbedeutend mit Buc-
cellato ist: Mürbeteig mit einer Füllung 
aus getrockneten Feigen, Sultaninen, 
Mandeln und Orangenschalen.  (mg) 

Weitere tolle Weihnachtsrezepte 
 sowie cremige und süße Dolci italiani  

finden Sie in unserem Sonderheft. 
Bestellen Sie hier:  

www.lustauf-shopping.com

der Nähe von Udine (Friaul-Julisch-Veneti-
en), wo die Gubana, eine Art Strudel mit 
einer Füllung aus Keksen, getrockneten 
Früchten, Sultaninen und Kakao, ihren Ur-
sprung hat: Sie geht auf das Jahr 1400 zu-
rück und ihr Rezept hat die Jahrhunderte 
unverändert überdauert. 
In Venetien gibt es den Pandoro – ein 
weiteres bekanntes Produkt, das für Weih-
nachten schlechthin steht – und in Liguri-
en den Pandolce, ein für Genua typisches 
Brot mit Sultaninen, das auf das Mittel-
alter zurückgeht, aber erst in den 1950er 
Jahren sein heutiges hohes und fluffiges 
Aussehen erhielt. In einigen Varianten 
wird er mit kandierten Früchten und Pini-
enkernen angereichert. 
Weiter unten auf der Halbinsel, in der 
Emilia Romagna, gibt es den Panspeziale 
(oder Certosino) aus Mandeln, Pinienker-
nen, dunkler Schokolade und kandierten 
Früchten: Er ist typisch für Bologna, läutet 
das Weihnachtsfest schon einige Wochen 
früher ein und verdankt seinen Namen der 
Tatsache, dass er von Apothekern, den so 
genannten speziali, hergestellt wurde. 
Die Toskana hingegen wählt Panforte, 
das von Adel und Bürgertum – vor allem 
in Siena – geliebt wurde, die es mit für die 
damalige Zeit teuren Zutaten wie Orangen, 
Zitronen, Melonen, Mandeln und Gewür-
zen anreicherten.  
Sehr ähnlich ist der Bostrengo aus der Re-
gion Marken, der zusätzlich Getreide wie 
Reis, Gerste und Perl-Dinkel sowie eine 
Version mit Rum, Honig und Kakaopul-
ver enthält. In Mittelitalien gibt es auch 
den Panpepato aus Umbrien – ein Teig 

Gubana

Cartellate
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Pandoro 
Panettone

versus

Niemals, wie in diesem Fall, 
lügen die Statistiken:  
Setzen Sie eine Gruppe von 
Italienern an den Tisch und 
fragen Sie sie, welches ihr 
Lieblingsweihnachtsgebäck 
ist, und Sie erhalten eine ab-
solute Polarisierung auf zwei 
Sauerteigprodukte. Pandoro 
und Panettone sind unüber-
troffen und wetteifern zum 
Jahresende in fast gleicher 

Weise um die Gunst der 
italienischen Familien.

Auch sehr beliebt: 
Panettone mit 
Schokoladen- 
füllung

Der Ursprung des 
Pandoro (links) 
liegt im Veneto, 
während der 
Panettone (rechts) 
der Lombardei  
entsprungen zu sein 
scheint.

80

Genuss | Natale



Rezept Panettone

Das Mehl in eine Schüssel geben, in die 
Mitte eine Mulde drücken. Hefe mit 1 EL 
Zucker hineinbröckeln. Die Milch erwärmen 
und dazu gießen. Das Ganze abgedeckt an 
einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.
Dann den restlichen Zucker, Salz, Butter und 
Eigelbe zufügen und alles zu einem elasti-
schen Teig verkneten. Rosinen, Orangeat, 
Zitronat und Mandelsplitter vorsichtig unter-
kneten. Den Teig abgedeckt nochmals 1 
Std. gehen lassen.
Auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche den 
Teig zu einer Kugel formen und diese in eine 
gut gefettete Panettone-Form oder andere 
hohe Backform geben. Oben kreuzweise 
einschneiden und zugedeckt an einem war-
men Ort nochmals 1 Std. gehen lassen.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Den Panettone im vorgeheizten Ofen 10 
Min. backen. Dann das Eigelb mit 1 EL 
Wasser verquirlen und den Panettone damit 
einpinseln. Auf unterster Schiene bei 170 °C 
weitere 30-40 Min. backen, bis der Kuchen 
goldbraun und glänzend ist.
Abkühlen lassen und aus der Form stürzen. 
Mit Puderzucker bestäubt servieren.

•	 500 g Mehl
•	 1 Würfel Hefe
•	 100 g Zucker
•	 300 ml Milch
•	 1/2 TL Salz
•	 100 g weiche Butter
•	 4 Eigelbe
•	 150 g Rosinen
•	 100 g Orangeat, gehackt 
•	 100 g Zitronat, gehackt
•	 150 g Mandelsplitter 
•	 Mehl für die Arbeitsfläche
•	 Fett für die Form 
•	 1 Eigelb zum Bestreichen
•	 1 EL Puderzucker

Zutaten Zubereitung

Die Vorliebe für diese beiden Süßspei-
sen ist auf den italienischen Tischen so 
ähnlich, dass – jüngsten Studien zufolge 
– der Titel des Siegers dieser ewigen Ge-
bäckfehde jedes Jahr mit einer knappen 
5 %igen Abweichung vergeben wird. 
Und wegen dieser Spaltung in Fraktio-
nen ist es leicht, am Ende einer Mahl-
zeit entweder das eine oder das andere 
zu finden: Schließlich werden in Italien 
einige gastronomische Traditionen mit 
fast religiöser Inbrunst gelebt, und die 
Halbinsel ist gespalten zwischen denen, 
die Panettone lieben, reich an Sulta-
ninen und kandierten Früchten, ein 
Symbol des Überflusses und des Glücks 
– und denen, die Pandoro bevorzugen, 
einfach, aber reich an Butter und Eiern, 
mit seiner unverwechselbaren Stern-
form.
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visitdolomitipaganella.it
#feelpaganella




