L ocktoner
ran Ligurien

Det liguriska koket doftar nyfangad fisk,
farska Orter och aromatisk pesto, baserad pa
traktens smabladiga basilika.

text Peter Loewe foto Anette Nantell
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edan i Genuas gamla saluhal-
lar i centrum f6rundras vi
6ver det enorma utbudet. Li-
gurien har Italiens mildaste
klimat. Det betyder inte de
hogsta dagstemperaturerna
under sommaren, men ddremot de hogsta
minimivirdena vintertid. Den langa Rivie-
ran upp till franska grinsen 4r ett enda stort
drivhus for blommor och grénsaker. Hir
finner vi den unika lila sparrisen som nu-
mera bara odlas i Albenga. Lika spid som
den grona, men med en litt bitter efter-
smak, precis som den réda salladen.
Rosangela Rela visar sitt marknadsstand
dir hon ocksa siljer ett otal firska orter,
som salvia, mejram, oregano och dragon.
Nirheten till Provence #r pataglig och firs-
ka orter 4r ett av de viktigaste inslagen i det
liguriska koket.

Vi kan inte motsta nagra knippen basili-
ka. Kom ihag att pa italienska #r kryddan
maskulinum, "basilico”, i annat fall vill man
képa en kyrka. Hir 4r basilikan ljusgron
och smébladig. Ju mindre bladen ir, desto
finare anses den vara, fast det 4r ingen ab-
solut sanning. Den bista basilikan kommer
enligt hivd fran den lilla byn Pra.

vi kK6R av motorvigen i Genua Voltri. Ut-
med kusten ligger Pra, som fascismens
stadsarkitekter pa 1g3o-talet ség till att in-
forliva i Storgenua, som i dag stricker sig
hela trettio kilometer utmed kusten 4dnda
ner till Nervi. Bakom de stora hyreshusen i
Pra skymtar terrasserade odlingar tdckta
med vita drivhus.

Alberto Sacco bjuder oss att kliva in i
drivhuset. Han #r femte generationen som
odlar gronsaker hir. I dag ér det lilla familje-
foretaget helt koncentrerat pa basilika.

—Basilikan #r en tropisk vixt som ur-
sprungligen kommer fran Indien. Den be-
héver virme och hog fuktighet. Under
sommaren #r plantorna klara att skérdas

redan efter tjugotva dagar. Pa vintern be-
hovs det 6ver fyrtio dagar, forklarar han.
Alberto Sacco ger oss familjens pesto-
recept. Med den aromatiska lokala basili-
kan tillsammans med den liguriska olivol-
jan kan vi inte misslyckas, forsikrar han. Vi
tillséitter riven ost, lite vitlék och pinjefréon
som faktiskt kommer fran San Rossore nira
Pisa i Toscana: mjilla, nyskérdade och med
en pataglig eftersmak av kada. Pa kvillen
hos goda viinner i Genua stiger det en doft
av pesto i hela koket nér vi dter var pasta.
Som traditionen bjuder har pastan fatt koka
med haricots verts och en potatis. Den av-
givna stirkelsen gor att pastan i sig blir en
smula kridmig redan innan peston tillsitts.

DAGEN DARPA fortsitter vi soderut till le
Cinque Terre. Fem sma byar utmed kusten i
anslutning till den stora hamnstaden La
Spezia. Varje by har sin egen karaktir. I Ver-
nazza fiskar man fortfarande, och orten #r
berémd for sin pinfirska ansjovis, "acciug-
he”. I Riomaggiore, den sydligaste av byar-

na, ligger Massimo Del Canales lilla tratto-
ria La Lanterna som vardar de lokala tradi-
tionerna 6mt. DN har genom dren varit dér
flera ginger. Alltid lika bra, trots att det all-
tid #r fullsatt. Kyparen, den leende Mauro
Pecunia med ett forflutet som sjéman och
bartender, ir alltid lika slagfirdig och skdm-
tar med alla. Amerikaner vid bordet intill
vill prata fotboll och bilar. "No Ferrari - 42
1/2”, svarar Mauro och pekar pa sina fotter
och alla skrattar.

Massimo Del Canale star sjilv i koket
och har gjort s sedan starten for tjugoett ar
sedan. Hans matintresse borjade med in-
tresset for rdvarorna, det vill siga fisken.

—Redan som ung fiskade jag med dykar-
utrustning och harpun. Mina f6rildrar var
ovetande och skulle inte ha gillat detta. Jag
sade att jag skulle ut och ga pa disko. Ut-
rustningen hade jag i flera ar pa effektforva-
ringen pa jdrnvigsstationen.

I dag har han inte tid att fiska lingre,
men han kan allt om alla lokala fiskar och
hur de bist ska lagas till. Massimo riknar

Massimo Del

Canale ar lokal-

patriot nar det
nillar mat

upp ett otal fiskar med ovanliga namn, dir
jag bara i undantagsfall hittar en korrekt
svensk 6versittning som havsbrax, rédpa-
gell, flygfisk, havsruda, multe, rocka och
rodbarb. I sitt kok experimenterar han och
forsoker virdesitta lokala produkter som
fallit i glomska.

~Som den hir lilla fisken "salpa”, sdger
Massimo och visar pa en liten ful mérk fisk
med gula rinder.

Den iter huvudsakligen alger och kallas
ocksd lokalt f6r "havsfar”. Den r inte sir-
skilt omtyckt som fisk, men Massimo gor
en pastasas pa fisken, dir algsmaken kom-
mer till sin ritt.

Massimo Del Canale berittar att han
har samlat ménga av sina recept i en kok-
bok, som han vill ge ut.

—Det dr nédvindigt for att skapa en
smula ordning. Le Cinque Terre har nume-
ra mycket turister. Mnga restauranger ser-
verar precis vad som helst och kallar det f6r
lokala specialiteter.

vi ATER HUSETs fisksoppa som kommer in
vacker som ett konstverk med olika sorters
fisk, blickfisk, skaldjur och musslor. Det ir
en personlig tolkning och variant av den
kidnda "cacciucon” som man dter i det nir-
liggande Toscana, framfér allt i Livorno. Vi
provar ocksé pa husets pinfirska bladmuss-
lor, dér det édr svart att avgéra om de ir
godast “alla marinara” med vitl6k, persilja,
vitt vin och mycket citron eller i det gamla
receptet "muscoli ripieni”, ddr musslorna
fylls med inkrdm av bréd, parmesan och
hackad mortadella.

Det ir 6ver huvud taget svart att be-
stimma sig for en favoritritt pa La Lanter-
na. Fast en given kandidat dr ansjovisen
som ugnsgratineras pa en biddd av potatis
och tdcks med tomater och rosmarin.
Liguriens svar pa en strommingslada och
precis som denna en gang fattigmansmat.

Foérvanade blir vi nér vi tittar in i koket och »
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finner att Massimo i stillet for firska orter
anvinder specialimporterade frystorkade
kryddor. Han ler lite forldget, men tilldigger
att de faktiskt har dnnu starkare arom.

—Detta ir isolerade trakter. Jag har svart
att aka i vig och handla ofta. Dessutom
maste jag ta hand om fisken som levereras
varje dag, sdger han och pekar pa den mi-
nimala lilla hamnen som ligger precis ned-
anfor hans trattoria.

Pasta pi d’a punta

4 PORTIONER

Pi d’a punta ir den yttersta svarta klippan
lingst ner i hamnen i Riomaggiore. Ett
stycke dramatiskt land som tar slut i havet
och som Massimo.Del Canale har valt som
namn for denna sas med vilken han huvud-
sakligen smaksitter fisk. Den ldmpar sig ut-
miirkt ocksa till pasta.

400 G PASTA — PENNE ELLER SPAGETTI

1/2 DL OLIVOLJA
250 G AVRUNNA SKALADE TOMATER,
HELST RENT TOMATKOTT, "POLPA” (EJ PURE)

80 G PESTO
SALT
& 15 MINUTER

+ Koka upp i rikligt med saltat vatten. Virm
olivoljan i en panna pa spisen. Tillsitt to-
materna och lat dessa koka till dess att
overflodig vitska har reducerats. Koka un-
der tiden pastan al dente. Blanda ner peston
i tomatsasen. Smaka av med salt, en knapp
tesked. Servera den nykokta pastan med sé-
sen och parmesanost.

Cozze alla marinara —

Blamusslor pa havets vis

4 PORTIONER

En klassiker som man iter i nistan hela Ita-
lien. Skillnaden i det hér receptet ir den sto-
ra méngd citron som anvinds samt oregano.

1 KG BLAMUSSLOR

1STOR CITRON
20 G HACKAD PERSILJA
1SKALAD VITLOKSKLYFTA

1DL TORRT VITT VIN

1-1,5 KG FARSK FISK

4 MSK OLIVOLJA

NYMALD VITPEPPAR

1TSK OREGANO

500 G FARSK BLACKFISK, GARNA
STORA OCH SMA BLANDADE

30 STORA BLAMUSSLOR

1/2 TSK SALT

@ 45 MINUTER

«Skrapa och rensa blamusslorna med en
kniv eller en hird borste. Ta noga bort den
viavnadsstring vid vilken de har vuxit och
som i regel sticker ut ur det slutna mussel-
skalet och som med litthet kan dras loss.
Har musslorna legat kallt skall de vara helt
slutna, ta inte med helt 6ppna musslor.

Hacka vitloken fint och blanda denna
med persiljan. Tvitta citronen som forst
skiirs i tjocka skivor och sedan i mindre
kuber.

Ligg musslorna i en stor panna med
lock under stark virme. Rér efter ndgra mi-
nuter och fortsétt till dess att samtliga
musslor har 6ppnat sig. Hill olivoljan 6ver
musslorna och fortsitt tillagningen, nu
utan lock.

Tillsétt i foljande ordning: vitlok och
persilja, salt, nymald vitpeppar, oregano
och den i kuber skurna citronen. Tillstt vi-
net och ldt merparten av vitskan anga av,
utan att réra om musslorna, som i annat fall
l4tt lossnar ur sina skal.

Servera i djupa tallrikar med firskt mjukt
bréd till att suga upp den goda sasen med.

Cacciucco - Fisksoppa

6 PORTIONER

Recepten pé cacciucco dr odndliga. Det hir
dr anpassat till svenska forhéllanden och
maste dnda betraktas som lite orealistiskt.
Négon ingrediens kan bli svar att i tag p3,
i ndgot fall kan man vara tvungen att an-
vinda djupfryst, som till exempel blickfisk.
Nagon ortodox cacciucco blir det inte, men
vil en formidabel fisksoppa.

Fast havsfisk limpar sig biist, som hiille-
flundra, torsk, marulk, gos, pigghaj eller
havskatt. Atminstone 2-3 olika sorters fisk
bér man ta med och inte bara filéer. Fet fisk
som stromming, makrill eller laxlimpar sig
definitivt inte.

12 HAVSKRAFTOR
12 JUMBORAKOR ELLER TIGERRAKOR

500 G SOLMOGNA TOMATER ELLER

1-2 BURKAR SKALADE TOMATER

EV 1-2 MSK KONCENTRERAD TOMATPURE

3 VITLOKSKLYFTOR

1GLAS VITT VIN

EN BIT RODPEPPAR "PEPERONCINO”
OLIVOLJA

1-2 TSK SALT

3 MSK HACKAD PERSILJA

EV 1/ 2 LITER FISKBULJONG
VITT LANTBROD

D 35 MINUTER + 1 TIMME

+Boérja med att rensa fisken. Skir den i
limplig storlek, har man fatt tag pa smafisk
kan denna dock liiggas i hel, efter att haren-
sats. Rensa bliickfisken och skiir den even-
tuellt i mindre bitar. Ar denna firsk bér den
forst bankas, anvind en vanlig kavel - eller
sld mot ett hart underlag. Musslor skrapas
och skéljs omsorgsfullt.
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