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Oftere og oftere, i Italien, kigger man til udlanding, sidan en magiske, fe sted, hvor ting virker, arbejdet findes,
penge kommer. Det er virkelig nemt, faktisk, at se mangler og problemer i vores hus i en stgrre méde, og at lytte til
rejsernes historier, ligesom mennesker kunne gare for 500 ar siden, da de lyttede til maend, som kom tilbage fra
Amerika og snakkede om Eldorado og usigelige rigdomme.

Her vil vi gerne prgve at kigge Italien langvejs fra, fra Danmark, og at focusere pa smé stykker af ting som virker -
eller som, i hvert fald ikke ga galt - i vores land.

Selvfglgeligt, er det sveert at modsta fristelsen til at gore sammenligningen med dette skandinaviske land, som er
lille kun geografisk, men som er sé civiliseret, og hvor, hver dag, sukker vi og udbryder “ah, vi ville gerne at Italien
var de samme!”

Nogle gange lykkes vi, andre gange garer vi ikke.

God lesning, og godt nytar!
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x SFOGLIAMENTO MIAD

W
Carbonara
pasta

en beromt opskrift..
eller nej

GISELLA PAccor

Det er nemt at sige "pasta alla carbonara."

Alle restauranter tilbyder det pa deres menuer, det er méske et af de mest populere italiensk ret, efter pizza og lasa-
gne, men ... vi er sikre pa, at det er gjort "ordentligt"?

Det er ikke kun et problem forbindet med eksport: i Italien er der mange restauranter (og mange mennesker), der
laver carbonara forkert, fordi de tilsatter ingredienser, der ikke er der.

Flgden, for eksampel.

Jeg vil gerne sige det en gang for alle, hgjt og klart: der er ikke flode i carbonara!

Hvorfor er jeg sa sikker? Det er nemt, hvis vi teenker om oprindelsen af denne opskrift.

Mende, der arbejdede med kul ("carbonai” eller "carbonari"), havde helt sikkert ikke tid til at g& hjem til frokost.
Sa de havde en "gamella" (en madpakke), som indeholdt en portion pasta (normalt, pasta blev kogt den foregdende
nat. Om morgenen var der ingen tid til at lave pasta, da de som regel forlod huset virkelig tidligt) og en frisk ag (pa
landet, heldigvis manglede friske &g aldrig).

De vaskede hander, de &bnede madpakken og knaekkede en g pa pasta. De heldigste kunne ogsa tilfgje en lille bid
af revet ost. Til sidst, blandede de hele.

Det var den forste carbonara: nemt, lavet med pasta og ag... og nogle sma fragmenter af kul, faldede fra haenderne
eller kroppen af de spisende (de kunne ikke tage et brusebad og skifte tgj til frokost!).

I dag er kul fragmenterne symboliserede af peber, som skal formales "ligesome regnen" over pasta.

For at gore pasta mere velsmagende, har bacon blevet tilfgjet nu.

Hemmeligheden for at fa en laeekker carbonara?

Forst skal bacon steges pa panden, men det skal ikke braendes: man er ngdt til at seenke varmen, nér kedet er stadig
lidt lysred.

Mens bacon steges, man skal piske g
(en ag til hver geest) og tilfgj salt og
peber.

Nar pasta er kogt, man skal lade pastaen
dryppe af, og laegge det ind i skélen.
Den er den magisk tidspunkt: hvis che-
fen er dygtig, han vil skenke &g og
bacon op med det sammen.

Bacon skal skenkes op pd ag, sd sin
kogende olie kan falde pa g og koge
det.

Til sidst, skal man tillave med en masse
“pecorino” ost (hvis muligt, det er bedre
at bruge den “Romano” pecorino, fordi
det har en typisk saltet smag) og peber
“ligesom regnen”.

Velbekomme!




1 SFOGLIAMENTO SARHED

o
Tak

for mad

hver land har sine egne regler
til maltid

GISELLA PAccol

Juleferien har lige géet, og kun nogle fa heldige mennesker var i stand til at fritage sig selv fra den traditionelle ritual
frokost - eller middag.

Den maltid, for at forstd, som normalt er en glad og lykkelig tid, men som bliver et lille mareridt i juletiden.

Selv om ingen person siger det, forventer alle at hver ting, fra deekning af board, til mad, til geesternes opforselen, er
perfekt. Sa hver enkelt af os er tvunget til at stove alle de "gode manerer”, som man er i stand til.

Derfor, er det nadvendigt at huske, at holde albuerne lav (aldrig seette dem pa bordet!), at lave ingen larm mens man
spiser (og, pokkers, juletradition omfatter tortellini i bouillon!), at holde omhyggeligt servietten pa knaeene i lgbet af
maltid.

Alt dette, forudsat at vi ikke er i et andet land, hostet af venlige venner.

For i sa fald, ber man ogsa forhgre sig om de lokale traditioner, for ikke at virke uhgflig og ikke at gore nogen "bro-
ler", som, selv om det er tilgivet af herunder verter,
lyder ikke godt i gjnene af de spisende geester.

I Italien, for eksampel, er vi vant til at gnske "god

V.
appetit" i begyndelsen af méltidet. N N £ 29
Hvem har boet i Danmark nyligt, har selvfolgeligt ﬁ'“ - A
hort om den lokal okal skik at sige en meget detalje- &
ret “tak”, nar det er muligt P

Sa vil man preve at udtrykke taknemmelighed for
invitationen, og at sammensatte de par ord af
dansk, som man vider: "tak" og "mad."

Aldrig for at spise!!!!

Enhver, der siger "tak for mad" i stedet for vores
"buon appetito"”, vil hgre, som svar: “middag er ikke
slut endnu!"

I Italien eksisterer ikke et ritual satning for at sige i
slutningen af middag: det er kun vigtig at under-
strege, fra tid til anden, mellem en plade og den
anden, den godhed af den mad som man har lige
spist, og derefter takker man i slutningen af aftenen,
med en generel og afsluttende "tak for en dejlig
aften."

I Danmark i steden, skal man ikke behgve at komme
op fra stolen, hvis man ikke sige det skeebnesvangre
"tak for mad" (dette er det rigtige tidspunkt!).

Det er nemmere for at drikke: det er nok at erstatte
til ordet “salute!” ordet “skal” (selv om det lyder lidt
meerkeligt, at gnske en “skal”.. ) og udtale det sa ofte
som muligt!




g SFOGLIAMENTO REJSER

Kvinder
pa rejsen

en “lysrad” ferie
i Italien

GISELLA PAccol

Italien er ikke kun en grydefuld af forskellige byer, sa forskellige fra hinanden: det er ogsa en slags "patchwork" af
kulturer, mentaliteter, arv fra fortiden og ekstraordinere nye tanker.

At rejse alene i Italien, er en gynge af folelser, en rejse i en rejse, en foruroligende oplevelse.

Husk: mand er altid store "mammoni", voksne bgrn, der gnsker at se deres mor hjemme bag komfuret (husk det,
nar du ensker at friste dem!).

For fa generationer har levet til at kunne slette alle de gamle traditioner, hvor kvinder forte et usynligt "underjor-
disk" liv i huse eller garde, mens mendene mgdtes udenfor med vennerne.

Der er stadig sma byer, langt fra store byer, hvor du kan indande samme luft, og hvor en rejsende stadig ses pa med
nysgerrighed og med et lille skuldertreaek af skuffelse hos de @ldre indbyggere.

Endnu i dag, i ldre og "mugne" tanker, er en kvinde, der rejser alene rundt, et halvt able, en uparret sok, et ele-
ment af lidelse som er ikke godt.

Men dette er heldigvis nu noget, man skal lede efter i et spor af lokal folklore, en méde at taenke pa, der er ved at
udde.

En kvinde, der rejser pa egen hand, er ikke laengere en "hensynsles" person, der gar pa udkig efter problemer; hun
er en kompleks verden, som - efter hele aret at have ydet andre, lige fra arbejde til familie og venner, alle forpligtel-
ser - gnsker at finde sig selv igen, forkele sig selv med en stille dag, at forkale og blive forkelet.

Og skidt med det, hvis nogle stadig ser pa hende med fordums gjne.

Med destination i Italien vil du blive forkelet af valgmuligheder, alt afhangig af din smag: kunst, natur, natteliv, god
mad .... hvert af disse aspekter har sin farsteplads.

Hvad foreslar jeg, forst og fremmest?

Allerede for jeg besoger byerne, eller gar ad en bjergsti, for jeg dumper ind i en natklub i Romagna eller jeg en efter-
middag shopper for at bringe de seneste modetrends hjem .... vil jeg gerne fole mig som genfadt med et varmt bad.
Jeg er ikke i tvivl: jeg ville tage til Ischia, gen, som opstod fra vulkaner, den perfekte kombination af god mad, fan-
tastisk natur, historie og naturlige
kurbade.

Dér ved de virkelig, hvad det vil sige at
tage vare pé sig selv: varme pools med
vand rigt pd magnesium, duftende
som talkum, efterlader huden blad og
silkeagtig; med anleaeg for at genskabe
den form for pools, som det var pa de
romerske kejseres tid, og det far dig til
at fole dig som en heldig, adelig
matrone; naturligt mudder, frugt af
blandingen af de fire elementer, jord
og vand, varmen fra ilden i den gamle
lava og indstebt i luften ved de dygtige
massgrers haender.

Nar du er alene deér, kan du tage dig
tid, intet skal kares efter de daglige
rutiner; men i stedet befinder du dig
pé en foryngende rejse "solo" i Italien.

6 [ JANUAR




x SFOGLIAMENTO MILJG

P
Hvorfor

mandler?

en hypotese om oprindelsen
af den mest bergmte danske kage

GISELLA PAccor

Danskere og italienere deler en meget god tradition, nemlig den sede mandelmasse.

Marcipan, kranselkage, napoleonshatte er blot nogle eksampler pa de laekre danske konditorkager som "svar" pa

bl.a. Italiens "fruttini di martorana", "ricciarelli" og marcipan kager.

Sa veer opmaerksom nar man beder om "konfekt": i Italien vil man modtage en mandel deekket med frosting, mens

det 1 Danmark anses for en "bonbon" lavet af farvet mandelmasse.

Mandeler er en tor frugt, der ikke kun kan gave energi, men som ogsad indeholder protein, Bi-vitamin, jern og cal-
cium. Derfor er det ikke overraskende, at dette produkt er sa udbredt i et land som Danmark, hvor man tvinges til

at téle de koldre vintre.

Hvad der i stedet gor os nysgerrige, er det faktum, at der er traditionelle danske kager, som gar mindst tre arhun-
dreder tilbage, nemlig kransekagen, som indeholder en stor mangde af mandelmasse: mandeltraeer kan faktisk
vokse pa disse breddegrader, men er ikke frugtbeerende, eller i hvert fald ikke, sé vi kan basere sukkervarefabrikker
derpa.

Hvad har bragt denne
frugt hertil?

Den mest umiddelbare
forklaring binder
Danmark og Tyskland: i
Luebeck, hvor marcipa-
nen er typisk, var det
skik i lgbet af julen - for
at vise et reelt billede -
at forere trofaste
ansatte et marcipan-
bred fyldt med menter,
en for hvert arbejdsar.
Kransekagen i sin facon
kan minde om en stabel
menter, hvilket blot er
en made pa symbolsk at
viderefore denne tradi-
tion.

I gvrigt, siden 1400-tal-
let er marcipanen i vidt
omfang bleved anvendt
i forbindelse med ban-




g SFOGLIAMENTO MiLig 1

ketter ved f. eks. royale bryllupper som en stolthed over mester-
konditorernes kompetence, der blev bedemt ved de forkellige
hoffet.

Mandlen har i virkeligheden altid veret set som en belgnning for
lang tids arbejdsindsats, noget vanskelig at erobre: det er virkelig
ikke nemt at opna at fa det hvide frugtked spradt.

Man skal forst &bne de kedfuldte gronne skaller, sd nedbryde det
treeagtige panser og endelig fjerne skindet, hvilket til sidst vil
resultere i tunge olier og aromastoffer.

Nogle historer fortzller selv om mandler, som indeholder vidun-
derlige gaver og ubeskrivelige skatte.

En anden forklaring, i denne forstand, kunne fore ril munkene,
som i &rhundreder har flyttet fra kloster til kloster og var lang tid
undenvejs.

I de vildfarnes bylt bar fadevarer nedvendigvis vaere i stand til at modsta at blive fordaervet og eventuelt miste ener-
gien: hvad er bedre end ngdder, is@r valngdder, hasselnedder og mandler? I dette tilfaelde har mandelen derfor
vaeret en "skat", en virkelig redningskrans til at blive praesenteret som en dyrebar gave.

Det er derfor ikke tilfzldigt, at der er den sgde "ris a 'amande" - ris kogt i maelk, iblandet vanille og fladeskum - hvori
er skjult en mandel, der giver mulighed for ar fa en "mandelgave".

Men der er en tredje mulighed.

Efter historien om mandler gennem arhundreder, ser man, at disse, for indfedte i asiatiske regioner i Rusland og
Kina, blev importeret af fonikerne i Middelhavsomradet, og derefter bragt til Sicilien af graekerne, hvor de med held
slog rod og spredtes vidt: den dag i dag fejrer vi Agrigento "Festen for mandeltrz i blomst" i februar.

Takket veere den rigelige produktion blev mandelen straks anvendt som mad til sig selv og til at skabe lelre desser-
ter.

Ved hoffet det romerske kejserdemme var Varius Avitus Bassiano, kaldet Elagabalus (218-222), ved at forberede en
dej med mandler, figner, honning og frisk juice.

Den graeske historiker Plutarch, der levede mellem 46 - 127, fortaller om en leege, der udfordrede noget til at drik-
ke vin uden at blive beruset, og altid forméede at vinde den udfordring. En dag blev han imidlertid fanget i at spise
mandler for et méaltid og matte tilsta, at uden denne forholdsregel ville vinen, selv i sma mangder vaere géet til hove-
det. Siden da blev mandelen betragtet som et middel mod fuldskab.

Omkring ar tusind siger legenden, at nonnerne fra kloster "St. Maria dell'Ammiraglio” (ogsd kendt som
"Martorana"), i Palermo, havde samlet alle de frugterne fra traeerne i haven, da de modtog nyheden om den naste
Paves besag i deres kloster. Til erstatning for den frugt blev derfor udviklet en teknik til at lave mad i "orange vand"
(vand krydret med kanel, vanille og hakket appelsinskal), en pasta fremstillet af sukker, honning og mandelmel for
at opnd en marcipanmasse. 'U' mpastu", denne blanding, skulle koges i en kobbergryde og formes, for den var afkg-
let og derefter i ovnen. Slutresultatet gav mange "fruttini" (sma frugter) der meget lignede de reelle. Legenden siger
intet om reaktionen fra Paven, om han opdagede snyderiet eller ikke....

Udarbejdelsen af martorana ("mandelmassen”) blev gjort mulig ved indfarsel af sukkerrgr under den arabiske domi-
nans. "Marcipan" er i virkeligheden ordet "mauthaban", som oprindeligt betad en mont, derefter et mal for kapaci-
tet (i den foreliggende sag de rette meengder af mandler og sukker blandet til at forberede marcipan), og endelig en
beholder til opbevaring af samme.

Netop i denne periode, hvor "pasta Martorana"
blev "fadt" pa Sicilien, kom normannerne fra de
skandinaviske regioner til disse omréder.

Vi laeser i historiebggerne, at deres adfaerd var
"at fa det bedste ud af folk under kontrol, gor det
selv": hvorfor skulle vi ikke forestille os, nar vi
konfronteres med den lakre mandelmasse, at
beslutte at tage den med hjem?




B SFOGLIAMENTO ITALIENSK

e

“Nasoni
1 byen

det er ikke en fysisk egenskab

men en gammel springvand

GISELLA PAccor

film "I soliti ignoti".

Senere er der dog installeret nye "nasoni", udfert
med et simpelt glat ror, som har et lille hul pa over-
siden, hvorfra vandet kommer, nar man med en fin-
ger lukker de vigtigste afgangen af

rorer.

Hvis man stopper ved et "nasone" for at drikke, kan
man sige "mi fermo (jeg stopper) per bere (for at
drikke) l'acqua (vandet) dal nasone (fra et naso-
ne)".

Et af de storste springvand i Rom, i det mindste af
navn, er det store springvand, som er helt oppe pa
Gianicolo-bakken. Springvandet hedder
"Fontanone" (stort springvand). "Fontanone" blev
bestilt af pave Paul V i begyndelsen af det syttende
arhundrede for at fejre restaureringen af vandled-
ningen fra Bracciano-sgen. Sgjlernes udsmykning
stammer fra det antikke San Pietro basilika.

I det historiske centrum af Rom
findes spredt overalt sma cylindri-
ske springvand, lavet af stgbejern,
1,10 meter hgje. Romerne kalder
dem "nasoni" (store neeser) pa
grund af tuden, hvorfra springvan-
det sprudler.

Der er ikke noget bedre end at for-
friske sig ved en "nasone" om som-
meren, kommenterer romerne.
"Roms vand er blandt det fineste i
verden!"

Springvand af denne type blev
installeret forste gang i 1874; de
var udstyret med tre mundstykker
i form af et dragehoved. I dag er
der kun ét tilbage pa Via delle Tre
Cannelle, nederst pa en storsldet
trappe: det er det samme, som
man ser i den famgse, italienske




g  SFOGLIAMENTO KUNST

o

Kunsten
af fortore

semi-alvorlig guide
til at forfere en italiensk mand

GISELLA PAccor

Mine kere damer, lad mig vaere
klar: nogle italienske landska-
ber ville ikke vaere det samme
uden “garnituren” af nogle loka-
le unge, som gorer smukkere en
udsigt, som allerede er smuk i
sig selv.

“Personen, som stiller sig til-
freds, gleeder sig”, siger den
gamle ordsprog, og vi kunne
ogsé bare vere tilfredse med at
se.

Men hvis - nir vi finder fyren,
der interesserer os mest - vi
onskede at forsgge at erobre
ham.... hvad skulle vi gore?
Forst, vi sproger os selv: “hvad
dag er i dag?”.

Hvis det tilfeeldigt er sondag,
bor du ikke prove.

Om sendagen morgen, hver
mand er fokuseret pa frokosten,
som vil veaere hos familien
(ingenting er ligesom mors
madlavning!!). Om eftermiddagen, de er fokuseret pd fodboldkamperne.

Det er en reelt arbejde, at veere tilhaenge af deres hold, og derefter kommentere med stor lidenskab dommeren, spil-
lerne og traeneren! Arbejdet tager flere rs traening, sé de ikke kan stoppe en eneste sgndag!

Hvis det er en anden ugedag, og vi karer bilen, vi kan preve den “old but gold” chance af den “jomfru i ngd”.

Hvem siger, at ridderlighed er ded, har aldrig set en italiensk mand i neervarelse af en smuk kvinde og en motor som
er get 1 sta.

Selv den meste beromt og vellykket naeringsdrivende, med det bedste Armanis tgj pa, er klar til at laegge sin jakke pa
bagsadet af bilen, at rulle 2ermerne op og at abne kolerhjelmen af bilen som er blevet urolig.

I mé ikke bekymre jer, hvis problemet ikke eksisterer, og hvis bilen faktisk starte ved farste gang: naesten aldrig er

motorhjelmen ledsaget af en reel ekspertise. Og alligevel, alle kender: kvinder kan ikke kgre bil ... de er ikke bekendt
med biler ...
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g  SFOGLIAMENTO MiLig

)
Vinter

frugterne

nogle nysgerrighed
om appelsiner

GISELLA PAccol

I denne sason er der ikke noget, der ikke
har mindst en appelsin hjemme.

P& denne méde giver kokkenet et lille bil-
lede af den italienske rensessance: fatisk
var disse frugter (og deres blomster) si
verdsat af kunstnere som Botticelli,
Mantegna, Beato Angelico, og Tizian, at de
ofte brugte dem i deres veerker.

"Appelsinblomster" (“fiori d “arancio”, pa
italiensk) er en metafor for brylluppet,
brylluppsdagen. Ifelge legenden var der
faktisk en ung jomfru, der ville gifte sig,
men ikke havde nogen mirakel, der vokse-
de i sin have, men hun si en plante med
sma hvide, duftende blomster: hun pryde-
de sit hoved og blev endnu smukkere.

Appelsinblomster er en godt beroligende
middel, nyttig til behandling af sgvnles-
hed, medens frugterne har utroligte tera-
peutiske egenskaber, ikke kun fordi de er
rige pa C-vitamin, men ogsa andre vitami-
ner og mineraler, som er vigtige for krop-
pen.

Disse egenskaber var kendt selv i fortiden
gennem naturforsker Pier Andrea
Mattioli, som levede i midten af den sek-
stende &rhundrede, navnet "arancia"
stammer fra "aurantia poma", eller
"gyldne a&bler" ... for det &dle frugter virk-
ning.

At drikke saften er en hurtig made at indtage dem pa, men man mister muligheden for ogsa at drage fordel af de
fibre, der er indeholdt i frugtkedet; en omfattende made at spise hele frugten er imidlertid i salater.

I det sydlige Italien, hvor der er en masse appelsintraer, spises man appelsiner med lgg eller med ansjoser, salt, pep-
per og olie.
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