Hogklassiga ravaroroch
enkunnigoch servicein-

riktad personal betyder
mycket fér en lyckad
matlagning i Toscana.




| hjartat av Toscana
kan man inte bara
njuta av maten utan
aven lara sig laga
den sjalv. Check-
ins utsdnda var pa
matlagningskurs i
Florens och larde sig
laga den gudomliga
maten.
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aten i Toscana kinnetecknas
av enkel och landlig stil. Ett
"bonnigt” kok med mycket

baljvixter, langkok av kétt, tomater,
friterade gronsaker, krispigt brod istil-
let for pasta, rodlok istillet for gul lok
och chili istillet for peppar. “The holy
trinity” kallas vitldk, chili och olivolja
som ir stommen till manga ritter. Man
dter ocksa fisk frin hav och sjo, indlvsmat
samt vilt av ménga slag som kanin och
vildsvin samt figel. Bakverken ir kinda,
ta till exempel kryddkakorna fran Siena
— panforte di Siena, biscotti di prato
— mandelskorpor med mera.

Kul i kdket

I hjirtat av Florens, ett stenkast frin
Mercato Centrale — den stora saluhal-
len ligger ett personligt inrett kurskok
som drivs av Judy Witts, en amerikansk
kvinna som bott i Italien i trettio ir.
Hennes matlagningskurser frekventeras
av minniskor fran hela virlden. Eftersom
Judy talar bide italienska och engelska ar
det enkelt att hinga med i hennes kok-
konst. Dessutom ar det kul i Judys kok,
hennes smittande skratt och hjirtliga sitt
sprider en hirlig stimning i koket.

Judy Witts, amerikanska som driver matlagningsskola i Florens.

kOket | Toscana

Kurserna ir pd en ganska basic nivd
och man behover inte alls vara proffs.
Det fiffiga dr att man kan vilja hur
ménga dagar man vill gd, de flesta tar
bara en dag om de till exempel ir pa en
weekend-resa.

Varje morgon samlas forvintansfulla
minniskor fran olika linder i Judys triv-
samma kok. Hon tar sin stora korg och
tillsammans gir man till saluhallen for
attbestimma menyn. Innanfor dérrarna
hidpnas man av det stor utbudet. Hir
finns allt du kan 6nska dig av den allra
bista kvaliteten. Dofterna av parmesan,
tryffel, priktiga Karl-Johansvampar, 6r-
ter och vitlok sldr emot oss. Judy hilsar
vant pd alla som skiner upp hir hon
kommer in. Vi smakar oss fram bland
butikernas stand.

—En liten bit tryffelpecorino sd hir pd
morgonkvisten kanske? Eller en vildsint
gorgonzola?

Mitt emot ostdisken erbjuds en
balsamicoprovning. Den tjocka siraps-
liknande balsamvinigern bjuds ur sma
plastskedar och fir oss att himla med
ogonen. Det hidr dr helt andra grejor
in den stickiga balsamvinigern som vi
koper i mataffiren hemma. Smaken ir

som flytande russin i mun-
nen och nir vi fir veta priset
forstar vi varfor en flaska
for femtiolappen hemma
ir flera ljusir fran den hir
himmelska vinigern. Bal-
samvindgern lagras nimli-
gen i flera ar och priset blir
hégre ju dldre den dr. Det
ir visserligen dyrt men det
behdvs bara nigon droppe
forattforgylla en ritt. Prova
att droppa en pyttedroppe
av den saliga vindgern pd en
bit parmesan eller gorgon-
zola sd forstar du.

En tallrik antipasti med
bubbligt proseccovin till
stillar snélvattnet i véra
munnar.

Dagens meny

Nir vi bestimt foérsta dagens meny,
gnocchi med tryffelsmor, vita bonor i
hemlagad tomatsis med salsicciakorv
och panna cotta med jordgubbar och
hallon gir vi vidare till stans ildsta
vinbutik Casa del vino och képer med
oss passande vin till maten med hjilp av
butikens sommelier. Vi vilar vara focter
i den tringa och vackra lokalen med ett
glas vin och antipasti, nigra underbara
korsbiarstomater fyllda med salsa verde
innan vi gir tillbaka till Judys kék. Judy
arrangerar ett stilleben pé koksbianken av
de fina ingredienserna vi kdpt. Dagens
mest spinnande ingrediens 4r den vita
tryffeln. Jag far dran act forbereda den.
Med hushéllpapper torkar jag den ddla
vita tryffeln varsamt ren innan jag hyvlar
denitunnaflagor pa vir hemlagade gnoc-
chi — potatispastakuddar i rikligt med
smilt smor. Annars ir det endast olivolja
som giller och det snélas inte heller.

— Be a little more Italian, ropar Judy
och menar att vi inte ska std och fjutta
med en matsked olja i pannan.

I Italien tar man mat pd allvar och har
respekt for ravarorna. Matlagning far ta
tid, kosta en slant och ir viktigt.
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Eleverna samlade
runt bordet hos Judy
Witts i Florens.

B> — Jag behover inga dyra juveler, siger
Judy 6vertygande. Maten 4r det viktigaste
och det far girna kosta bara det ir bra
ravaror.

I Italien vdrnar man om att maten ska
fa ta tid, bade att vixa, produceras, laga
och idta. Det ir ingen slump att "Slow
Food”-rorelsen féddes hir som kimpar
for matens ursprung, tillvaratagandet av
regional mat och bevarandetav utdéende
ritter och ravaror.

Ata p4 italienska

En riktig italiensk middag haller pa i
timtal. Man bérjar med nigra antipasti
— smaritter som ofta dr enkla men villa-
gade och fantastiskt goda. Sedan kommer
primi piatti som kan vara pasta, risotto
eller kanske en matig soppa. Efter det dr
det dags for secondi piatti som ir varm-
ritt bestdende av en bit kote, fisk eller
kyckling eller en gryta. Till detta viljer
man ett contorni — gronsakstillbehor.
Dolci — efterritten ir lika viktigt och
med den ir middagen pa sin sluttamp.
Da aterstar ett kopp starke kaffe, girna
med en grappa tll.

I Judys kok lagar vi tre till fem ritter
varje dag pa ett par timmar. Fosta dagen
satter vi en sats “Limoncello” — italiensk
citronlikdr som dricks iskall ur frysta glas
efter maten som en digestiv. Recepten ir
otroligt enkla och ravarorna de bista si
resultatet blir fantastiskt. Vid fyratiden
sitter vi ner och dter vér sena lunch eller
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Féarska ravaror, har tuppar, betyder mycket fér matkulturen i Toscana.

tidiga middag tillsammans och smakar
av tre-fyra viner till.

Vara studiekamrater dr fran USA,
Australien och Taiwan. Aldrarna ir
blandade frén unga till pensionirer och
alla ir mer eller mindre kunniga i koket.
De flesta viljer att bara g en dag nir de
dr pa semester men en del stannar flera
dagar. Kursdagarna ir helt oberoende av
varandra si det spelar ingen roll. I priset

ingir handskriven kokbok, forklide
och kursintyg. Judy kan dven ordna
utflykter med studiebesok till vingdrdar
med mera.

Med inspiration fran den hir kursen
bjuder jager pa ettlimoncellorecept samt
en enkel antipasti-ritt. Fler hirliga recept
hittar du pa Judys webbsida.

For aktuella priser och program, ga in
pa: www.divinacucina.com Q



Uppifran:Hemgjord Lemoncello—receptet
hittar ni till hdger; kurselev med bléckfisk
som véantar pd atttillagas; vinflaskor pa vag
till mat- och vinbutiker i Florens.

MASTEN | DET TOSCANSKA KOKET

* jungfrulig olivolja — kallpressad
olivolja. Hagérnaett par sorter hemma.
En billigare att laga mat med och en
fin med grisig smak som du anvinder
till sallader, dipp till gronsaker och till
att doppa brod i.

* balsamico — balsamviniger an-
vinds lagrad och ir tjock och s6t som
den finaste sirap. Nagon droppe ricker
pa och i mat och pid efterritter. Ett
vardagligare alternativ ar Zetas Crema
di balsamico (finns pd plastflaska i
vilsorterad matbutik)

* tomater — Judy siger att burkto-
mater dr de bista att laga varm mat
med. De ir skérdade i sin bista ménad,
augusti och fulla med arom. Helst
plommontomater. Glém de bleka
harda firska tomaterna i gronsaksdis-
ken. Ska du anvinda firska kép hellre
sméitomater pa kvist.

* salt — havsalt, det grovre for pasta-
och gronsaksvatten, de finare for stek-
ningosv. Flingsalt till bordet. I Florens
ir brod, konserver med mera osaltat av
tradition. Forr var det nimligen hog
skatt pa salt.

e firska orter — rosmarin, basilika,
salvia, mynta, timjan, bladpersilja.
Hir talar vi inte en tesked utan ett helt
knippe gir ofta at i en ritt.

* baljvixter — bonor av olika slag.

eris — till risotto. Det si kallade
“nano-riset” ar det bdsta men avorio
ar en klassiker som r ldte ate fa tag pa
hiar hemma.

* torkad svamp — girna Karl-Johan
ochandrasoppar. Liggiblotien kvart,
krama ur vattnet och stek. Sila vattnet
och anvind som buljong.

* parmesanost — kop firsk och riv
sjilv. Grana ir frin Padova och Romano
ir gjord av firmjolk. Parmigiano reg-
giano ir den dkta frin Reggio Emilia.

* bréd —vittbondbréd anvinds mest.
Kops dagsfirskt och anvinds till manga
ritter nir det blivit ndgon dag gammal.
I salsa verde till exempel.

e vitlok — anvinds flitigt. Anvind
inte vitlokspress och kor den inte i
matberedare, det ger en besk smak.
Mosa en klyfta med knivbladets sida

innan du hackar den.

SALSA VERDE -
GRON SAS SOM ANTIPASTI

Forutom till antipasti 4r sdsen mycket
anvindbar till kokta eller rostade grén-
saker, kott, fisk och kyckling. Pa Casael
vino — en liten vinbutik i Florens blev
vi bjudna péd den delikata sasen i flera
olika antipasti-variationer.

2 msk pinjekirnor

1 kruka persilja, helst bladpersilja

2 msk kapris

1 vitloksklyfta

1 sardell

1 skiva dagsgammalt vitt brod

utan kanter

1 msk rodvinsvinager

1 dl olivolja

Rosta pinjekirnorna ldtt i en torr
stekpanna ett par minuter. Se upp
for de brinns litt. Lagg pinjekirnor,
persilja, kapris, vitlok och sardell pa en
stor skirbrida och hacka samman allt
till en smulig blandning. Smula brédet
i en skil och hall 6ver vindgern. Krama
in den si brodet blots upp. Tillsite
persiljeblandningen och blanda vil.
Rér i olivoljan och lit sésen dra i kyl
over natten eller minst en timme innan
servering.

Forslag pa servering:

* Koka négra mjukkokta dgg och
skir i klyftor, skeda salsa verde 6ver
och droppa lite krimig balsamviniger
over.

* Fyll smi urgropta tomater med
sdsen.

* Bryt sonder en mozzarellaklump
och skeda 6ver sésen.

LIMONCELLO -
ITALIENSK CITRONLIKOR
Forvara likorglasen i frysen si du alltid
har iskalla glas. Likéren hor sjilvklart
hemma i kylen.

5 dl vodka

5 citroner

5 dl vatten

1 1/2 dI strésocker

Borsta citronerna noga under varmt
vatten. Skir av det yttersta skalet med
en nyslipad kniv. Forsok att fi med sa
lite av det vita som mojligt. Lagg skalen
i en stor glasburk med lock och hall
over spriten. Lit den std i tre dagar,
girna i ett soligt fonster. Koka vatten
och socker till en simmig lag i ca fem
minuter. Lat svalna. Blanda lagen med
spriten och lat det std ytterligare tre
dagar. Sila bort skalen och tappa upp

pa flaska. Forvara i kylen.
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