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Pasta Pasta
‘all’Italiana | - all’Italiana

Tekst og tegninger: Ulla Kampmann “ll Ramo D’Oro” Nemi - Tel.: 06/9368048 Fax: 06/9368094



ITALIENSK
mad er sundt

Efter tyve ars forskning of omkring 12.000 personers spisevaner i syv lande,
slog den amerikanske emaringsekspert professor Arnold Keys fast: - Hvis du
har dit liv keert, skal du spise, som de ger det i ltalien.

»The mediterranean diet, the ltalian way» bestar of pastaprodukter, ris, bred,
masser af grentsager og frugt, behersket med ked, ost og zg, fisk, meget lidt
sukker, passende med vin og sidst, men ikke mindst, den sundeste form for
fedtstof der findes - olivenolie.

De almindelige, traditionelle, italienske madopskrifter er opfundet af folk med
14-16 timers arbejdsdag, som hver dag selv har skullet serge for ot tilberede
et indbydende, ledigt maltid. Tilberedningen tager som regel ikke laengere
tid end det tager at f& pastavandet i kog og pastaen kogt »al dente».

Hver italiener spiser gennemsnitligt 25 kg pasta om dret. Der findes vende-
ligt mange typer pasta, men 50% of den pasta, som spises er spaghetfi.

De italienske medier er nu, mere end nogensinde, fulde af oplysninger om
den rigtige emnaering. Det officielle italienske TV bringer hver dag inden mid-
dagstid en times underholdende, oplysende og meget populaert program om
mad og vin.

Ernaeringseksperten Roberta Salvadori, har sammen med madskribenterne
Margherita og Laura Landra og den italienske stats emaeringsinstitut udsendt
en smuk og spandende kogebog om Middelhavsdizeten, og hvordan man
ogsa kan bruge denne dizt i et sundt afmagringsprogram. De fleste italiene-
re bruger fabrikslavede pasta i den doglige madlavning. Det harde hvede-
mel, som italiensk pasta lovbefalet skal vare lavet of, er sundere end det
bredbagningsmel af blad hvede man bruger fil hjemmelavet pasta. Hvor
komet il bredbagning bliver mast mellem sten, og de harde bestanddele ma-
st flade og siet fra, benytter man til pastafabrikationen en finhakning af den
harde hvedes hele kerner, sa alle kornets mest vaerdifulde bestanddele bru-
ges.



Man skal bruge en gryde, som er rigeligt stor, der skal vare mindst en liter
vand for hver 100 gram pasta og 8-10 gram salt.

Vandet bringes i kog, efter at man har kommet salt i. Pastaen kommes i det
spilkogende vand. Er der tale om spaghetti skal de ikke knaekkes i stykker,
men stikkes ned i det kogende vand, hvor den nederste del hurtigt bliver
bledgjort af det varme vand, og man kan med en gaffel rere spaghettierne
rundt i vandet, s& de ikke, de ferste minutter kommer til at haenge sammen.
Senere klarer de sig selv i det boblende vand. Efter nogle minutters tid kan
man begynde at fiske en spaghetti op, bide i den og maerke, om den er ved
ot vaere kogt filsiraekkeligt. Spaghetti skal vaere »al dente», tendeme skal
mede en anelse modstand. Nar man har provebidt filstrkkeligt, og spa-
ghettierne er som de skal vaere, haelder man dem i en fart gennem et derslag,
sa vandet lgber fra.

Spaghetti med hvidlag, olie og steerk chilipeber (peperoncino)
(Spaghetti aglio e olio e peperoncino)

Til 4 personer.
350 gram spaghetti
3 fed hvidleg
2 teskefulde hakket peperoncino
150 gram jomfru (koldpresset) olivenolie
persille.

Man hzalder olivenolien péa stegepanden, de tre fed hvidlag, skéret i skiver
gyldnes i olien, og man tilszstter peperoncino og lader ogsé den snurre lidt
og afgive smag. Man kan ogsa bruge - alt efter sterrelsen og ens erfaring
for styrkegraden - en hel eller halv peperoncino, er den hel skal den brydes
p& midten, sa smagen kan komme ud - p& den méade kan det steerke krydderi
fiskes op, inden man spiser.

I mellemtiden er spaghettierne blevet kogt al dente og vandet hzeldt fra. Spa-
ghettierne hzeldes i en stor skal eller fordeles portionsvis i dybe fallerkener,
den hede olie haldes hurtigt over, der reres rundt og grofthakket persille
drysses over.

Spaghetti alla Carbonara

Til 4 personer.
400 gram spaghetti
2=g
100 gram bacon
50 gram olivenolie
30 gram pecorino (sterk, hard fareost)
30 gram parmesan
salt og peber

Olivenolien haldes pa panden, baconet skares i fine smé stykker og gyldnes
i olivenolien, mens vandet til spaghettien kommer i kog. Aggene piskes sam-
men i en sk&l. Nar spaghettien er kogt al dente og vandet er haeldt fra, hael-
des den p& panden til den hede olie og baconet, og man rerer rundt, s&
&gene lige akkurat stivner ved bereringen med det varme. Peber og den
revne ost drysses over - man kan godt nojes med parmesan, men blander
man med den staerkere pecorino, bliver resultatet endnu bedre.



Spaghetii alla Matriciana

Til 4 personer.
400 gram spagheti
4 skiver saltet flaesk eller bacon
2 fed hvidleg
2 peperoncino 5
200 gram tomat
olivenolie, persille, salt.

Det saltede flaesk skaeres i sméstykker og gyldnes i den jomfruelige olivenolie
p& panden, hvidleg filsettes og gyldner med, dernaest filsattes tomat og pe-
peroncino, som er knust i morter, hakket eller hel, men brudt pa midten sa
kraften kan komme ud. Det hele varmes igennem et gjeblik, hakket persille
filsettes og hvis man vil, kan hvidlegsstumperne og peperoncino fjernes.
Spaghettien, som er kogt en anelse mindre end al dente, kommes pa panden,
og man rgrer rundt et gjeblik, inden der serveres.

Spaghetti med pecorino og peber

Til 4 personer.

400 gram spaghetti {geme fuldkorns)

1/2  glas hvidvin

en spiseskefuld sort, groft stedt peber

en teskefuld groft hakket log

70-80 gram pecorino
2 &ggeblommer u
3 skefulde maelk l

olivenolie

salt

Det hakkede log vendes pé panden i den varme olivenclie, til det er gennem-
sigtigt, vinen haeldes ved og dampes vaek, revet pecorino (steerk hard fareost)
og groft stadt peber drysses ved. De fzerdigkogte spaghetti haeldes pa pan-
den, og man rerer rundt. De to aeggeblommer pisket med maelken haeldes
over spaghettien, man slukker for ilden og rerer rundt.

Spaghetti med tunfisk
(oo

ghetti col tonno)

Til4  personer.

400  gram spaghetti

150  gram tunfisk i olie

50 gram jomfruelig olivenolie
100  gram tomatpure

50 gram karve

50 gram purleg

et ?las hvidvin

salt og peber

I olivenolien p& den varme stegepande, drejes nogle gjeblikke en del af den
hakkede kervel og det smatskarne purleg, tunfisk og hvidvin filsattes. Nar
hvidvinen er dampet vaek, tilsattes tomatpure, derefter haeldes den kogte spa-

ghetti i, man drejer rundt fil alt er godt blandt, og serverer retten drysset med
resten af den hakkede karvel og purleg.




Spaghetti med ansjoser
(Spaghetti con le acciughe)

Til 4 personer.
400 gram spaghetti
4 saltede ansjoser
1 fed hvidleg
10 gram pinjekerner
salt, basilikum,
peperoncino og olivenolie

| den varme olie p& panden kommer man det hele hvidleg, peperoncino og
de udbenede ansjoser, der skal oplases i olien over svag ild uden at nogle of
ingredienserne tager farve, man fisker hvidleget op og tilsatter pinjekerner-
ne. Spaghettierne haeldes p& panden, og man rerer forsigtigt, men godt
rundt, mens man filsaetter en smule of det vand spaghettien er kogt i. Der ser-
veres efter at have drysset retten rigeligt med frisk basilikum, plukket i sma

stykker.
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Spaghetti med ost
(Spaghetti al formaggio)

Til 4 personer.
350 gram spaghetti

2 skalottelag, 5 basilikumblade
400 gram modne tomater
et halvt glas hyidvin
en stor spiseskefuld revet parmesan
en handfuld friskhakket persille
otte skiver mild sardisk pecorino

salt, peber, olivenolie
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I olivenolien gyldnes de smatskame skalotteleg lige akkurat, de fléede itu-
skarne tomater tilssettes sammen med vinen, imens har man hzldt vandet fra
spaghettierne, lige inden de var ferdigkogte. | et smurt, ildfast fad blandes
spaghettierne med tomatsovsen, peber og den revne parmesan, skiveme of
den milde fareost lzgges over, og det hele stér i en varm ovn, fil osten er
smeltet. | sidste ojeblik pynter man med den friske basilikum.



Spaghetti alla napoletana

Til 4 personer.
400 gram spaghetti
200 gram mellemstore asparges (grenne)
200 gram modne tomater
40 gram revet parmesan

en skefuld hakket basilikum
en skefuld hakket log

I en lille klump smer gyldnes de hakkede leg og basilikum. De fléede, itu-
skarne tomater tilsaettes og snurrer pa panden, imens har man kogt asparg-
sene i 10 minutter, skaret dem i stykker, lagt hovedeme til side og blandet re-
sten i tomatsovsen. | dybe fallerkener haldes forst tomatsovsen med aspar-
gesstykkerne, derpa spaghetti, som pyntes med aspargeshoveder og drysses
med parmesan, til sidst lidt smeltet smar oven i det hele.

Spaghetti med venusmuslinger
(Spaghetti con le vongole)

Til 4 personer.

1 1/2 kilo venusmuslinger

3 modne tomater
350 gram spaghetti

50 gram olivenclie, 2 blade basilikum

frisk peperoncino, s&@ meget man har lyst til,
men med nogen varsomhed

2 fed hvidleg
persille, salt

Muslingemne skrubbes og vaskes og skylles grundigt og stér gerne i rindende
vand en times tid. De dakkes med koldt vand i en gryde, der sattes over il-
den. Nar muslingerne har dbnet sig, tages gryden af ilden. Muslingerne ta-
ges ud af deres skaller, hvoraf nogle lzegges til side som pynt, vandet filtre-
res.

| olivenolie gyldnes hvidleg, de ituskarne tomater tilse-ttes og snurrer lidt
med, sa tilsettes basilikum og det vand muslingerne er blevet kogt i, man
damper ind og tilsaetter peperoncino, der lige akkurat far tid nok til ot afgive
sin steerke smag, muslingerne tilszettes og varmes, de kogte spaghetti haldes
i panden og man drejer rundt. Til sidst, inden serveringen, et godt drys
hakket persille.

Spaghetti alla nursinna

Til 4 personer.
320 gram spaghetti
40 gram olivenolie
60 gram smar
et glas hvidvin
150 gram sorte, friske trefler fra Norcia eller Spoleto

1 fed hvidleg

2 saltede ansjoser, salt

Treflerne vaskes i lunkent vand, barstes og tarres og rives, en tredjedel kom-
mes pa panden i lunken olivenolie sammen med hvidleg og ansjoser. Ansjo-
serne opleses i olien, der aldrig m& komme i kog. Resten af traflerne er ble-
vet lagt i bled i hvidvin, man tilssetter smarret og varmer igennem i vandbad.
Spaghettien koges og anrettes portionsvis, og de to slags sovs haldes over
hver for sig.



Spaghetti med cognac

Til 5 personer.
500 gram spaghetti
50 gram smer

1 log

2 glas cognac
en skefuld malk
500 gram ituskarne tomater
salt

Loget skzeres i tynde skiver og sattes over ilden sammen med smer og malk.
Fa minutter efter filsattes tomaterne, salt og en skefuld cognac. Efter et kvar-
ter hzlder man denne sovs over de kogte spaghetti, haelder resten of cogna-
cen over og serverer.

Hertugindens spaghetti
(Spaghetti alla Duchessa)

Til 5 personer.

250 gram tunfisk i olie

500 gram spaghetti

500 gram purerede fléede tomater
1 fed hvidleg

salt og peperoncino

en spiseskefuld olivenolie

Hvidleg og peperoncino kommes i den varme olivenolie p& panden og snur-
rer nogle minutter ved ikke for hej varme, tomaterne tilsaettes og koges igen-
nem i 10 minutter.

| en stor skan fordeles tunfisken, skaret i sma stykker. De faerdigkogte spa-
ghetti haeldes i skalen og blandes med tunfisken og tomatsovsen.

Penne all’arrabbiata

Til 5 personer.
500 gram »penne» - kort pastaform som er spids i begge ender
500 gram purerede, fléede tomater

1 spiseskefuld olivenolie

1 fed hvidleg, peperoncino, salt

| en gryde kommer man olivenolie, hvidleg, peperoncino, tomat og salt, man
koger det i ti minutter.

Nar pastaen er kogt al dente, kommer man den i sovsen og lader den st&
over moderat ild i 5 minutter.

Pasta med benner og svineked
(Pasta e fagioli e carne di maiale)

Til 6 personer.

500 gram »gomiti» en slags kort, buet pasta
200 gram flaeskeked

1/2 glas hvidvin

en skefuld olivenolie, salt

600 grom fléede tomater

500 gram benner

peber

pecorino - steerk hard fareost, som rives

Sat flaeskekadet, som er skaret i smé stykker over ilden med olivenolie. Det
skal stege langsomt - efter 35 minutter tilszettes vinen, og efter 20 minutter to-
materne og bennerne, som allerede har vaeret i bled og er kogt mare - man
lader det hele koge igennem nogle f& minutter - pastaen, som er kogt al den-
te, blandes med kedet og sovsen, og man drysser med revet pecorino.




Pasta og kal
(Pasta e cavoli)

Til 6 personer.

500 gram penne

ca. 500 gram kal (hvidkal, blomkal, broccoli for eksempel)
et fed hvidleg

en spiseskefuld olivenolie

salt, peperoncino

1/2 glas hvidvin

Hvidleg gyldnes i olivenolie, peperoncino kommes i, efter at man har braekket
hul pé skallen, sa kraften kan komme ud. Kélen, der er skaret smét, eller for
blomkal og broccolis vedkommende fordelt i smé buketter, kommes i olien og
reres rundt. Man ftilseetter hvidvinen, legger lag pd og lader koge videre for
svag ild. Pastaen koges og vandet haeldes fra, det hele blandes og serveres.
Til denne ret kan man ogsa anvende, i stedet for kal, for eksempel aubergine
(pa italiensk melanzane) skaret i stykker, gerne med skrallen pa - man skal
dog til melanzane beregne mere vin eller vand at halde ved. Man kan ogsé
bruge peberfrugter skaret i strimler, zucchine eller graeskar - og méske ogsa
forsage sig med rosenkal og grenkal? Med pasta pa italiensk er alt muligt.

~ Restauranten hedder “I Ramo d’Oro” efter grenen af guld, som efter Virgil

bragte Enea helskindet gennem underverdenen. Den gren af guld, som i for-
rige érhundrede inspirerede emologen Frazer til et storveerk om alverdens
myter og religioner “The Golden Bough”, hvor han konkluderer med at satte
lighedstegn mellem Nemis skovkonge og den milde, skandinaviske gud, Bal-
der, hvis liv og ded 1& i misteltenen.

| Nemi kan man skdle i den lokale hvidvin mod de tre maner, den i havet,
den i seen og den pa himlen, som forestiller gudinden Diana, der spejler sit
ansigt.

| Ny Carlsberg Glyptoteket i Kabenhavn findes den sterste samling i verden
af kunstskatte fra Nemi, kebt i forrige arhundrede af brygger Carl Jakobsen.

Her kan man se gudindens ansigt pd kolossalhovedet of Diana.



