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talienska Piemonte vet man hur man njuter 1&ng
raktens basta ravaror. FOlj med pé en cykeltur ge
och Barolovinernas landskap.

AV CENNETH SPARBY FOTO FELIX OPPENHEIM
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PIEMONTE OM HOSTEN. Invinarna i staden Bra borjar sa sakta
vakna till liv. Det ar i slutet av oktober och ndrmare 15 grader
varmt redan klockan sju pd morgonen. Marknadsstdnden lings
det vidstrackta torget ar fyllda med gronsaker, frukt, ostar, char-
kuterier, pasta och firska kryddorter. Bestimda signoras klam-
mer, doftar och smakar pa bade farskost, lufttorkade skinkor och
solmogna tomater innan kopen.

Bra dr centrum for den italienska Slow food-rorelsen. En ideell orga-
nisation med langsamhetens lov som fortecken. Malet dr att vdarna om
de goda maltiderna och ett harmoniskt forhallningssitt till livet. Och
det marktes tydligt nér vi anldnde hit i gér eftermiddag, for en veckas
cykling i regionen. For hir njuter manniskorna verkligen av livet.

Piemonte, som betyder ”landet vid bergens fot”, syftar pd det
vida omrade som ramas in av alperna bort mot bergskedjan Ap-
penninerna i de nordvistliga delarna av Italien. En bordig del av
Italien som bland annat lockar med fylliga rodviner som Dolcetto,
Barbera, Barbaresco och det framsta bland dem alla — Barolo.

Hair finns ocksa det séta moscatovinet, den beromda vita tryf-
feln och till och med ett gastronomiskt universitet, med fokus pa
konsten att leva det goda livet.

Regionen dr perfekt for cykling och vandring. Byarna ligger pa
bekvimt avstind och landskapet ar likt en 6ppen, boljande hori-
sont med alperna som miktig fond.

Har finns bade slingrande asfaltvigar samt vandrings- och cykel-
leder som lockar till behagliga dventyr, med mat och vin som goda
bieffekter.

Vi har just bott en natt pd L'ombra della Collina, ett litet pen-
sionat mitt i stan med bara ndgra hundra meter till Osteria Del
Boccondivino. Det dr krogen som i mangt och mycket karaktari-
serar allt det Slow food-rorelsen star for. Organisationens kontor
och administration ligger i samma byggnad som restaurangen.

Det blev en ytterst vilsam middag. Krogaren Beppe Barbero bjod
pa ett urval crostini som aptitretare och darefter ett antal smaratter.
Bland annat lardo (spack i tunna skivor), salcicciakorv, den piemon-
tiska rabiffen carne cruda och vitello tonnato — kalv med kriamig
tonfisksas. Pastaritten tortino melanzane, med auberginer och kraft-
full ostsas, kittlade smaklokarna rejilt. Och sedan serverades kalv-
kott kokt i barolovin och lammfilé med firska orter och vitlok.

Alla ritter var markerade med en snigel i menyn, som tecken pa
att de valts ut som sirskilda Slow food-alternativ. Den smakrika
Barolon fran Gigi Rosso blev ett gott sillskap till ratterna.

En sillsamt len pannacotta fick avsluta middagen, lagom till
midnatt, med efterfoljande grappa och krimig espresso. Och vi
hade ju inte ldngt till vdra singar.

Giovanni Chiesa, som driver Lombra della Collina, har var-
samt renoverat den gamla 1700-talsgarden och skapat fem vack-
ra rum for uthyrning, alla dopta efter sina barn.

Det visar sig att jag fatt dran att sova i signore Arpinos sing. En
beromd italiensk forfattare fran Bra, far vi veta under frukosten
efter den tidiga morgonpromenaden lings marknadsstanden.

Nu sitter vi med kartor och viagbeskrivningar framfor oss och
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far goda tips av varden Giovanni kring bade viagval och utflykts-
mal. I dag ska vi cykla till byn Cerretto Langhe, via staden Alba,
som lockar med tryffelfestival. En dagsetapp pa drygt fyra mil.
Men innan vi limnar Bra slinker vi in pd prisbelonta Café Con-
verso, vida kant for sitt goda kaffe. Hér sitter vi stund och sippar
pa varsin macchiato (stark espresso med bara en skvatt mjolk),
tillsammans med andra turister och ortsbor.

Alba, som ligger cirka tolv kilometer fran Bra, riknas som Ita-
liens huvudstad, nir det giller den vita tryffeln. I slutet av oktober
lockas hundratusentals besokare hit for att dofta, dta och kopa
tryffel. Ndgot man gjort dnda sedan slutet av 1920-talet.

Det ligger en tit, aromatisk svampdoft 6ver hela den gamla
medeltida innerstaden, med sina vil bevarade palats, kyrkor och
kvarter med aldriga bostadshus. Hir finns prunkande blomster-
lador och tvitt pa kladlinor i de smala, vindlande grianderna.

Overallt finns stand dar forsiljare och tryffeljagare stolta visar
upp sina dyrgripar, de ojimna, rotliknande knélarna som dock
ar mer beigebruna dn vita. En svamp som vixer under jord med
ett kilopris pd minst 3 ooo euro.

Inne pa det sdrskilda marknadsomradet — ett stort mésstalt pa en
innergard — finns forsaljarna som soker seriosa uppkopare med nisa
for svampen.

Det ar mestadels allvarliga man som sitter pa rad vid uppstillda
bord, med de dyraste svamparna invirade i linnedukar och de
mest praktfulla exemplaren i smé glasskdp med ventilationshal.

Och nésan ér central for att avgora kvaliteten pa en bra tryffel.
Att lukta intensivt dr tydligen grejen. Men det dr inte vem som helst
som far chansen att nidrma sig de mest exklusiva dyrgriparna.

VI PASSAR PA att lukta pa ett dussintals svampar, for att sedan avsluta
besoket med en lunch pa en liten uteservering som erbjuder farsk tag-
liatelle med tryffel for drygt 20 euro portionen. Servitéren skivar
tunna flagor av den vitgraa svampen 6ver den dngande varma pastan.
Det ar allt. Med lite olivolja och havssalt smakar det himmelskt.

Cykelturen mot Cerretto Langhe leder in i ett markligt land-
skap, dér i princip allt 4r uppodlat. Kilometerlanga rader med
vinstockar, som bildar strikta monster 6ver kullarna. Skordetiden
ar over och stockarnas blad skiftar i starka farger, frin morkaste
rubinrott till orange och gulgront.

Nedanfor Castiglione Falletto har vinproducenten Gigi Rosso
sin gard, som tillsammans med sina tva soner producerar den Ba-
rolo vi njot av under girdagskvillens middag.

Gigi Rosso ir sjdlv pa plats i den lilla vinbutiken och vi bjuds
pa en hogst improviserad vinprovning.

— Barolo dr komplext och vi som gor vinerna ir nog lite speci-
ella, sdger han som brukar kallas for ”the poet of wine” och bju-
der oss att dofta och smaka pd de senaste drgdngarna.

— Mitt liv dr vin och jag dlskar att vara i kontakt med naturen
och mina druvor, siger Rosso.

Och visst dr det poesi att lyssna till den snart 75 ar gamle vin-
makaren och hans filosofi kring konsten att umgds med vin. —
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FAKTA OM SLOW FOOD
Det var den italienske journalisten Carlo Petrini som 1986 drog igang Slow food-rorelsen, i reaktion pa att det
skulle 6ppna en McDonalds-restaurang i Rom.

Carlo Petrini menar att snabbmat ar ett han mot méanniskans ratt att njuta och ett utslag av det frenetiska
tempo som gor allt fler manniskor sjuka och deprimerade.

Medlemmarna i de regionala Slow food-foreningarna ordnar workshops och sarskilda smakveckor kring
konsten att njuta langsamt, gérna av lokala produkter.Dessutom producerar man tidningen Slow, som fokuserar
pa smak och kultur.

Slow food har inte som mal att bekdmpa snabbmaten. Daremot kritiseras snabbmatkedjornas filosofi att
maten ska smaka likadant 6ver hela varlden. Rorelsen vill sla vakt om de lokala specialiteterna, som riskerar att
férsvinna i
och med stordriften. Som ett led i rérelsens arbete har det nu ocksa bildats en forening for “Slow cities” med
samma grundtanke.

Det finns ocksa ett gastronomiskt universitet i Pollenzo, som arbetar utifran Slow food-rorelsens grundvéarde-
ringar.w FOr mer info, ga in pa www.slowfood.se.
| Sverige ar det Carlo Barsotti som sprider rorelsens tankar. Han har ocksa skrivit en bok i &mnet,
www.hanssonlundvall.se.

Se dven www.dala-floda.net dar ett vardshuspar i Dalarna som anammat filosofin berattar mera.
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—Det dr inte sd markvirdigt. Dofta, smaka, svilj och njut i tyst-
nad av kinslan du far.

Vi trampar motvilligt vidare — f6r hir skulle vi kunna stanna i
mdnga timmar — och foljer den slingrande vigen uppat, mot de
hoga kullarna, och byn Monforte d”Alba pé drygt 500 meters hojd.
Vingard foljer efter vingdrd, med sluttningarna likt firgstarka mal-
ningar i abstrakta monster. De medeltida byar vi passerar ar vil
varda ett lingre stopp i sig, men vi vill hinna fram till Cerretto
Langhe innan morkret faller.

Efter Roddino byter landskapet ganska snart karaktar, fran
oppet odlingslandskap till mer karg bergsterring med vidstrackta
skogsomraden. Det doftar ceder och pinje. Omradet heter Alte
Langhe och ar klart vildare och mer dramatiskt till sin karaktdr
jamfort med Barolo.

I skymningen ar vi framme vid Trattoria del Bivio, vart nattlogi.
Det visar sig att vi dr de enda gésterna denna kvall. Har uppe ar
det betydligt svalare och viardshusviarden Massimo Torrengo bju-
der oss varsin ”birra” pa terrassen ut mot dalen med valnotstrad.

Efter en kort vila pd rummet tar vi plats vid bordet framfor 6ppna
spisen i matsalen. Aftonens middag visar sig bli en femritters helhets-
upplevelse med det bédsta av vad omradet har att erbjuda. En ”cena
italiana” bestdende av girello di vitello con salsa tonnata alla moda
antica (kalv med tonfisk pa antikt vis), ravioli con burro di Airasca
(ravioli med smor fran Airasca) och stinco di agnello brasato alla
Barbera d’Alba, (lamm briaserat i Barbera d’Alba). Smakrika namn
pa rétter med kalv, lamm och svamp som birande ingredienser. Dér-
efter foljer ett urval ostar fran trakten och till sist en hasselnotspaj
med sabayonne. Piemonte dr kint for sina fina hasselnotter, och
bland annat sd har den populédra choklad- och nétkramen Nutella sitt
ursprung i regionen. Till efterrdtten bjuds vi varsitt glas Moscato, ett
sOtt mousserande vin som passar utmarkt till desserten.

—Jag baserar min matlagning pa det klassiska piemontesiska koket,
med egna influenser fran framfor allt Asien, sdger Massimo stolt.

Goda révaror ar forutsdttningen. Tva ganger i veckan kor han
till Bra for att handla gronsaker, kott och ost. Ibland firsk fisk.
Olivolja, kryddor och mjol far han frdn granngardarna.

P4 menyn finns ocksa en beskrivning pa var rivarorna kommer
ifran.

Vinet ar sjalvklart fran regionen. Han koper ocksé in en hel del
fran 6vriga Europa och virlden. Men en drgéngslagrad traditionell
Barolo dr nog dnd4 det basta och mest sjdlvklara valet till min mat.

Massimo driver Trattoria del Bivio med hustrun Selia och hen-
nes syster Monica. Svirforaldrarna skoter garden. Biste kompi-
sen, som ar konstndr, har dekorerat och skapat rumsinteriorerna.
Firgerna gar fran medelhavsblatt till ockra.

Efter frukost ndsta morgon bjuder Massimo in oss i koket for att
ldra oss hur man tillverkar god pasta. Han gor det mesta for hand.

— Det maéste finnas kirlek till rdvarorna, siger han pa engelska,
med tydligt italiensk accent. Och man fér aldrig ha brattom. Dar-
for gillar jag att bearbeta degen for hand.

Aggulorna ir djupt guldgula och ger degen en hirligt solig firg.
Vi knddar intensivt och under tystnad. Massimo kavlar sedan ut
degen i tunna skivor, for att sedan skdra dem till millimetertunna
taglierini. Nagot som vi ocksa far prova, med halvlyckat resultat.
Men vi lyckas i alla fall skapa nagra portioner, som blir till tidig
lunch. Farsk pasta med smor och salvia. -

BRA ATT VETA INFOR RESAN

Du tar dig lattast till regionen Piemonte med flyg till Turin eller Milano.

Med de sma staderna Bra och Alba som utgangspunkter kan du latt satta ihop en
egen vandrings- eller cykelvecka. Den basta tiden att resa till omradet &r april-maj
samt september-bdrjan av november. Under hosten ar vinskdrden i full gang

och det ar ocksa tryffelsdsong, sa da géller det att boka hyfsat langt i forvag.

FOr mer information:

www.langheroero.it, (tdcker det mesta vad galler info om stader, byar,

logi, cykel, vandring, natur, kultur, mat och ndjen)

www.langhe.net

www.piemonte-emozioni.it

CYKELUTHYRNING

Rékna med drygt 70 euro i veckohyra for en bra mountainbike eller hybridcykel.
MOTO CICLI DESTEFANIS, Corso Langhe 17 i Alba. Telefon 0039-0173-44 04 62.
CICLI GAGLIARDINI, Via Ospedale 7 i Alba. Telefon 0039-0173-44 07 26.

CICLI CHIESA, Via Barbacana 10 i Bra. Telefon 0039-0172-41 24 65.

SKONT BOENDE OCH GOD MAT

OSTERIA DEL BOCCONDIVINO i Bra, Via Mendicita 14. Med Slow food som
barande tema. Telefon 0039-0172- 42 56 74.

LOMBRA DELLA COLLINA i Bra. Gammal farm som blivit mysigt pensionat.
Via Mendicita 47, telefon 0039- 0172- 448 84.

LEREMO DELLA GASPRINA néra La Morra erbjuder matlagningskurser och
vinprovning. www.holidaysol.it eller telefon 0039-0173-504 98.

TRA ARTE E QUERCE i Monchiero Alto. En medeltida gard som renoverats
och som rymmer mysig restaurang och personligt inredda rum.

Ratter med vit tryffel hor till specialiteterna under hosten. Som gést kan du

fa folja med pa tryffeljakt med hund dessutom. www.traarteequerce.com,
telefon 0039-0173-79 21 56.

LA COSTA i Torre Bormida pa vagen mellan Cerretto Langhe och Bergolo.
Familjedriven agriturismo, dar mor och son lagar mat med kénsla och ké&rlek.
Granne med vingard. www.lacostaagriturismo.it, telefon 0039- 0173-880 79.
TRATTORIA DEL BIVIO i Cerretto Langhe. Massimo erbjuder matlagningskurser
och guidade vandringar i omradet, www.trattoriadelbivio.it,

telefon, 0039-0173-52 03 83.

L'BUNET i Bergolo bjuder pa piemontisk gastronomi och enkel men prisvard
logi, www.langhe.net/bunet, telefon 0039-0173-870 13.

TENUTA LARENZIANA i Dogliani. Storre vingard med hotell i vilsam miljo,
www.larenziana.it, telefon 0039-0173-710 86.

VINGARDAR PA VAGEN

Passa pa att besdka vingardarna i Piemonte under din resa.

Forbokning behdvs séllan. Har finns mojlighet att bade provsmaka, gora en
vandring bland vinstockarna och kdpa vin forstas. Har foljer ett urval:

GIGI ROSSO vars viner finns i specialsortimentet.

WWW.gigirosso.com, telefon 0039-0173- 26 23 69.

CONTERNO FANTINO i Monforte d"Alba, telefon 0039-0173-782 04,
www.conternofantino.it

AZIENDA CANONICA i Torre Bormida, telefon 0039-0173- 882 06,

e-post manu-e@libero.it

CASCINA BESCIOLO i Gorzegno, néra Torre Bormida,

telefon 0039-0173- 860 38, e-post cascinabesciolo@tiscali.it

BOTTEGA DEL VINO DOLCETTO i Dogliani. En vinbutik i Doglianis stadshus,
dar regionens alla Dolcetto-producenter finns representerade.

Telefon 0039-0173-701 07.
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Fyllda med ny energi cyklar vi vidare mot Torre Bormida och
Bergolo. In i "nutella country”, som Massimo beskriver det. For
hir ligger hasselnétsodlingarna titt, tillsammans med vinstockar
som bar druvorna Dolcetto och Moscato i mangd under skorde-
tiden.

Nu sdtts var kondition pa prov. Vi passerar tre dalar, med en
stigning pd 300—400 hojdmeter diremellan. Serpentinvigar med
upptickarglidje.

Vid ett par tillfdllen blir vi tvungna att snabbt spurta vidare, pd grund
av négra alltfor intensivt uppvaktande gardshundar, som aggressivt
markerar revir. Och vid en vigkorsning dar kartan gor oss lite osikra
guidar oss en dldre man tdlmodigt med en packasna i sliptag.

Bergolo halvsover ndr vi anliander sent pa eftermiddagen. En
vilsam by, priaglad av konst och kultur. Olika inhemska konstna-
rer har dekorerat i stort sett varje hus och hir hdlls manga klas-
siska konserter varje sommar.

Byn har drygt hundra invdnare, en liten camping och s forstas
I"Bunet, en omtalad restaurang med atta rum for boende, dir vi
bokat in oss i god tid fore avresan.

Vandringsleden Valle Bormida passerar rakt genom Bergolo.
Det dr en gammal bergsrutt som anvants av farmare under &r-
hundranden. Leden gar i nord-sydlig riktning, fran de italienska
alperna mot Ligurien och havet.

VI BYTER CYKLANDET mot en kortare vandringstur fore middagen.
Den vil markerade leden foljer bergskammen norrut, in i ett
skogslandskap som ibland 6ppnar sig och bjuder pd panorama-
vyer at alla viderstreck.

Det blir sedan dnnu en middag i den goda ldngsamhetens teck-
en. Emilio Banchero pa I'Bunet lagar maten tillsammans med sin
ndrmare 70 ar gamla mamma.

- Utan den uppmarksamhet som slow food-rorelsen fatt skulle
det vara svart for oss att 6verleva. Krogen ligger ju inte i Barolo,
som annars fir mest uppmarksamhet turistiskt sett.

Slow food har verkligen raddat Piemontes gastronomi, hivdar
Emilio.

Restaurangen har plats for 20 gister och fler vill inte han inte
ha under en kvill.

— Jag maste ha tid att samtala med dem som valt att tillbringa en
kvall pa restaurangen. Det handlar ju om en helhetsupplevelse.

En afton som denna ar vi sex personer totalt och vi njuter av
bade vit tryffel med fonduta — en krimig ostsds, kanin kokt i vitt
vin med timjan och rosmarin samt vildsvin i kryddig tomatragu.
Allt serverat med finess och kinsla.

Ostvagnen ar som ett helt manlandskap. Favoriterna blir La
Rossa, en getost lagrad i korsbarslov och en Ubriaca — berusad ost
inpackad i Dolcettodruvans blad. Ostarna kommer frin en farm
bara ett par mil fran Bergolo.

Och medan kvillen 6vergar till natt planerar vi de resterande
dagarna over varsitt glas limoncello, den goda citronlikoren.

I morgon ska vi vidare lings Valle Bormida till Prunetto och
dess maktiga borg, for att sedan fortsatta till Murrazano och
Dogliani — hemort f6r Dolcettodruvan.

Veckan tinkte vi sedan avsluta i La Morra, med matlagnings-
kurs och vinprovning. Byn ligger endast en timmes cykelvig fran
Bra, dér allt borjade for ndgra dagar sedan. @
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SFORMATO DI SPINACI E FONDUTA
(Spenattimbaler med ostsas)

En klassisk piemontisk ratt som ar hyfsad

latt att tillaga. Forsok hitta akta Fontina

frdn Aostadalen (dansk Fontina har inget
gemmensamt med den italienska). Den ar
fantastisk att anvanda i matlagning och

har goda smaltegenskaper. Fonduta ar
Piemontes svar pa fondue.

4-6 portioner

2 agg

1 kryddmatt finriven muskot

1 dl finriven, farsk parmesanost

havssalt

400 g farsk spenat

2,5 dl matlagningsgréadde

svartpeppar

FONDUTA:

400 g Fontinaost

1 msk vetemjol

2 dI mjélk

4 aggulor

1. Vispa upp aggen till spenatroran ordentligt och
tillsatt muskot och parmesan. Krydda med salt.
2. Koka spenaten i lattsaltat vatten i en minut
och hall sedan av vattnet (pressa garna ur de sista
vattenresterna). Finhacka spenaten och blanda
den med de vispade dggen och gradden.

3. Fordela blandningen i smorda portionsstora
och ugnssakra formar. Gradda pa 140 grader i
cirka 30 minuter.

4. Lat osten lAngsamt smalta i en kastrull pa lag
varme. Tillsatt mjolet och blanda val.

5. Tillsétt mjolken och ror blandningen slat.

Hall darefter i 4ggulorna, blanda vél och lat sjuda
tills ostblandningen far en sasig konsistens.

6. Stjalp upp spenattimbalerna pa tallrik och
garnera med ostsasen.




TAGLIERINI CON PORCINI

(Pasta med karljohansvamp)

Pastaratt med italienarnas favoritsvamp, efter
den vita tryffeln forstas. Men karljohan ar ett
billigare och gott alternativ. Vill du anvanda farsk
pasta istéllet for torkad gar det bra.

3-4 portioner

400 g taglierini (smal bandspagetti)

1 msk salt

2 | vatten till kokning

SVAMPSAS:

150-200 g purjolok

1-2 vitloksklyftor

ev. en bit rod pepperoni pa 1 cm

300 g tunt skivad farsk karljohansvamp

olivolja

salt och svartpeppar

1 dl vitt vin

4-5 msk latt créme fraiche

1 knapp dl grovhackad bladpersilja

1. Bérja med sasen. Strimla och hacka purjolok,
vitlok och pepparfrukt i olivolja. Bryn detta latt
och tillsatt sedan den skivade karljohansvampen.
Stek i 7-8 min pa medelvarme (eventuellt kan
mer olivolja behdvas) och krydda med havssalt
och nymalen svartpeppar.

2. Tillsatt det vita vinet och créme fraiche.

Stro dver bladpersiljan. R6r om och &t sdsen
smaputtra nagra minuter. Smaka av.

3. Koka pastan i vid kastrull enligt anvisningarna
pa paketet. Har du farsk pasta, sa tank pa att
taglierinin blir “al dente”, med tuggmotstand, pa
bara ndgon minut i kokande vatten.

4. Blanda sasen med den varma pastan. Servera
pa varma tallrikar. Garnera med farsk persilja
och om s& dnskas en liten vitloksklyfta.






PERE AL VINO ROSSO
(Rodvinskokta paron med vaniljglass)

Vélj garna ett rodvin frdn Piemonte om du

vill ha den fylligaste smaken. Garna ett

pa nebbiolodruvan.

4 portioner

1,5 dl socker

1 dl vatten

4 dl kraftigt rott vin

3-4 strimlor apelsinskal

1 kanelstang

4 fasta paron med stjalkarna kvar
GARNERING:

florsocker

ev. flytande honung

vaniljglass

1. Hall sockret och vattnet i rodvinet. Lat koka
upp i en tjockbottnad liten kastrull och rér om
tills sockret 16st sig.

2. Tillsatt apelsinskal och kanelstang och Iat
koka samman under nagra minuter.

3. Skala paronen och lat stjélken vara kvar.
Skar bort en tunn skiva av paronets tjocka del,
s att frukten kan std av sig sjalv.

4. Koka paronen pa medelvarme i lagen tills
frukterna kdnns mjuka vid ett provstick.

Se till att vanda pa dem négra ganger under
kokningen. Rékna med drygt 10 minuters
kokning under lock.

5. Ta kastrullen av spisen och lat paronen
svalnailagen, garna under 2-3 timmar. Vand
dem ett par ganger sa att de blir jamnt rdda.
6. Stéll paronen pa ett fat och koka samman
rodvinslagen utan kanel och apelsinskal under
nagra minuter.

7. Hall en matsked rodvinslag Gver varje
paron. Garnera tallriken med pudrat florsocker
och eventuellt en aning flytande honung.

Och sist men inte minst — en kula riktigt god
vaniljglass.

Buon appetito!



