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: van noord naar zuid
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Het gerecht 'sarde in saor' (vry vertaald:
'sardientjes met smaak') werd uitgevonden
door Venetiaanse vissers als
conserveringsmethode. Ze hadden de
behoefte om voedsel aan boord voor een
lange periode te bewaren. De uien werden
gekookt met azijn en olie, en vervolgens
afgewisseld met gefrituurde sardines in
lagen in terracotta schalen. Naarmate de tijd
verstreek, ontwikkelde het recept een meer
verfijnde smaak. Rozijnen werden
toegevoegd om de spijsvertering te
bevorderen en om de smaak (en adem) van
de proevers te 'verzachten'. Het moderne
recept bevat ook pijnboompitten.

Omdat de vissers de 'sarde in saor' aten
geruime tijd nadat ze bereid waren,
proefden ze de smaak en het aroma van een
gefermenteerd product. Daarom is het nog
steeds een goede gewoonte om de 'sarde in
saor' minstens een dag te laten staan voor
consumptie.

Ingrediénten

Sarde 1n saor

(Veneto)

Meringue van sardientjes, gelei van rode ui, Sardijnse tartaar (sardientjes), rozijnenroom en

pijnboompitten.
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: Pompoen in Mantua-styl

zucca mantovani (uit Mantua) zijn een van de meest representatieve en weelderige
de Italiaanse keuken. Ze zijn ontstaan uit het (katholieke) gebruik om op
er te eten en om wat restanten te gebruiken.

eljk gedurfde combinatie die het zoete met het zilte combineert, in dit geval
amarettl, pompoen en parmezaan.

‘Mostarda mantovana komt uit Mantua en is de mildere variant van de Mostarda di Cremona.
De wortels van dit recept reiken tot in de Romeinse tijd. Toen was het gebruikelijk om
mustum ardens te produceren ofwel ‘pittige most’. Deze dressing op basis van druivenmost,
honing en mosterdmeel werd gebruikt om zowel vruchten als groenten lang te kunnen
bewaren.

- De eerste sporen van het recept lijken uit 1300 te
- dateren, maar het wordt populair in de
~ Renaissance. De most wordt vervangen door
- suiker om de vruchten te konfijten en er wordt
- zodoende een “uitstekend versterkend product”
- verkregen, zoals de markiezin van Mantua in
~ haar teksten schrijft. De mostarda mantovana
- staat te boek als milder dan die uit Cremona
- waarin men vaak wat meer mosterdolie gebruikt.

Ingrediénte

Knapperige § ett.
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Parmigiana

(Centraal-Zuid-Italig&)

De parmigiana di melanzane (ook wel melanzane alla parmigiana of gewoon
parmigiana genoemd) is een gerecht gemaakt van gefrituurde aubergines,
gegratineerd in de oven met tomatensaus, basilicum, knoflook, parmezaan en
vaak ook mozzarella.

Parmigiana is een van die gerechten die elke grootmoeder maakt in Campanié.
Nooit een licht gerecht, maar wel erg lekker, zowel warm als koud. Bovendien
kan het zowel een voor- als een hoofdgerecht zijn. Een gerecht dat optimaal
gebruitkmaakt van de pure producten van de zomer.

Ingrediénten L - .
Koekjes van parmezaan, parmigiana-mousse, chocoladeglazuur, gelatine van burrata
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Ingrediénten

Ryjstballetje met saffraan, ragl van rundvlees en erwten.

Arancino

(Sicihe

Siciliaanse gevulde rijstballetjes, door paneermeel
gerold en gefrituurd. Ze zyn overbekend in de
Siciliaanse keuken. Ragt, mozzarella of
caciocavallo, erwten en boter, ham en mozzarella
of bechamelsaus zijn de meest voorkomende
traditionele vullingen voor arancini.

Er bestaan vele regionale varianten die
verschillen in vulling en vorm. De arancini al
ragl. geproduceerd op oosteljk Sicilig, hebben
een kegelvorm geinspireerd op de Etna. Er wordt
gezegd dat arancini hun oorsprong vonden in het
Sicilié van de tiende eeuw. Sicilié stond toen nog
onder Arabisch bewind. De oorsprong zou dus
dezelfde kunnen zijn als die van de Levantinse

kibbeh.
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Rode garnaal uit Mazara

met meloen, gefermenteerde asperges en Wangspek
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Melone mantovano

Meloenen uit Mantua hebben sinds 1998 een Europese IGP/BGA-classificatie (beschermde geografische
aanduiding). Dit benadrukt hun unieke kwaliteit en geeft aan dat het om een product-met-een-verhaal gaat.
Meloenen worden al sinds de late middeleeuwen geteelt in de regio Mantua. In de renaissance werden ze
zelfs als betaalmiddel gebruikt, maar ... wat maakt deze meloen nou zo bijzonder? Het gaat hier om een
combinatie van factoren die alleen in Mantua te vinden zijn: koude winters en warm-vochtige zomers zijn
goed voor de teelt.

Daarnaast is de bodem ontstaan door de afzetting van rivieren waardoor deze zeer vruchtbaar is. Dan is er
die eeuwenlange teeltervaring met een streng ambachteljk productieprotocol en men heeft zich
beziggehouden met de veredeling van de lokale meloenrassen. De combinatie van bodem en klimaat stelt
telers in staat een uitstekende meloen te produceren, rijk aan kalium, natrium, calcium en fosfor; waarden
die hoger liggen dan bij andere meloenen van buiten de regio. Meteen proefbaar is dat deze meloenen rijk
zijn aan suikers en vluchtige aroma’s en dat maakt hen onweerstaanbaar.

Ingrediénten
Gemarineerde garnaal, meloen, meloengranita, tartaar van gefermenteerde asperge, aspergeschuim,
warm wangspek, garnalenkoppen.
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Plin gevuld met lams-arrosticini

Piémontese agnolotti zijn een traditionele specialiteit van gevulde pasta uit Piemonte, in het bijzonder uit de
gebieden Astesana en Monferrato, in de provincies Alessandria en Asti, maar verspreid over de hele regio.

LSS < voor de Langhe en Monferrato zijn de ‘agnolotti del plin’, klein van formaat en \/JOetEIstItiS
WIS . vorm. Het woord ‘plin’ slaat op het kneepje dat de dunne pasta krijgt om de vulling (&SNS WIBE
JAILEEIEIRIIN- | variant ontwikkeld in de Langhe, waarschijnlijk in de twintigste eeuw, .o elRsETeiate|

WS E VTR I - werden al zo genoemd in het werk La cucina sana, economica ed elegante 0 le (B CRIZTS TN
AL B U CHITISR @B i een kok uit Turyn (1846). -

DI ER RS STtV IRIA | regio Abruzzo zijn een ode aan lamsvlees. De chef creéerciliyS W ENEYIS TN NARVATTS
zowel het lamsvlees als de barbe een hoofdrol spelen, samen yten en bonen uit de omgeving van
Vaassen. iy

Ingrediénten
Plin gevuld met lams-ragu, gebakken in gerookte boter, laurier, erwtenroom,
verse erwten en bonen, pecorino romano, gerookte lamsbouillon.
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Vruchtvlees) met doriker Wordt maar naar beige neigt. Het aroma van de zomertruffel 1s minder krachtl
van de Wlntertruffel.~De truffel groeit in zowel zanderige als kleigronden, in loof- en dennenbossen en ook in
olyfgaarden. -

De scorzone is de meest voorkomende truffel in de Ttalhlaanse en vooral de Abruzzese bodem, aantrekkelijk
geprijsd vanwege de omvang van de vondsten.
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Ingrediénten
Mousse van kersen en buffelricotta, buffelyoghurtiys, kersengelei,

bosbessencoulis, gekonfijte bosbessen, chocoladeganache, bosbessenmeringue,

balsamicoazijn.
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