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frattoricer i b|ergana eller ved vandet.

AF HARIMA DEMUTH
FOTO: HENRIK FREEK CHRISTENSE
SE L/ESERSERVIC

e ‘

el 5y
— -
— f I

Palerma ligger | en bugt omgivet af bjerme.
Om sommeren, nar der er for varmi nede i
byen, seger ungdommen om aftenen opad

for at drikke gl, sverme og hamnge ud'.
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1 sicilianere har fiet det
bedste og det varste fra alle
kulturer,s forklarer Pino
Fonti. =Derfor mi man cil-
give os de ting, der har vaeret
uskenne og forkerte.«

Sandt er det, at Sicilien 1 drtu-
sinder har vaeret under herre-
demme af bl abere, ber-
bere, byzantinere, englende-
re, franskmand, fenikere,
grekere, romere, spaniere,
tyshere og vikinger, og at de
forskellige herrefolk hver pd
deres mide har efterladr dybe
spor 1 den sicilianske kultur.
Men det, Pino iszr hentyder
til, er naturligvis den bery
tede sicilianske mafia, som i
mange ar har veret ter asso-
cieret med @en, [ dag — efter
en historisk bekempelse af
fenomenet - har Palermo ry
for at vaere noget ner den sik-
reste by 1 hele Iralien. 3
4 kan lu.,a.,: din pung pa

hen i spjelder.
Diet er is2r de fantastiske
destrande, der har gjort @en
til i

Men Sicilien er si uendelig
meget andet end hvide stran-
de, azurblir hav og fine bade-
horeller.

optaget af mad og vin
og holder af at opleve et lands
kultur gennem sanserne.

I_I{‘I‘:S{]"ri LA MAMMA

syv smd
Ritro

le lokale er Dpuindeljg opfert
sam he tald, og de |'lf-1.!lk
slidee brosten har li

vet siden 1640, Fra
strammer duften af hvidleg
og urter pd en varm pande, og
radioen kerer pd fulde dren
med pop, reklamer og sports-

Alessandro Viclante har haft
stedet et par dr. Den store
mand med det mel:ml-nl,l-r
-m|] it‘tr en i

Ei:
om at fi sit eget lille sted, med
enkle traditionelle retter so

1 kakkenet. 53 fis det nemlig

ikke bedre. b




Frokosten omfawter blandt
meget andet caponata (en
klassisk siciliansk gronsags-
ret), fyldte peberfrugter og
aubergineruller, svampe med
pinjekerner og ansjoser, fri-
ske hestebanner, kartoffelka-
ge 1 lag og pasta med mange
slags sugo.

»] kommer lidt sent,« bekla-
ger Alessandro, da vi lykke-
ligt har forteret den tiende
lille ret. sFor en time siden
var der meget mere at velge
imellem.«

151N EGEN RYTME

Det sicilianske koekken er
enkelt, men tidskrevende.
Hvis en ret bliver bedre af, at
gronsagerne forst ristes hver
for sig og derefter simrer en
times tid, fer de bliver til fyld
i en stegt skive aubergine - ja,
sd er der sidan, man gor det.
Rivarerne er af ypperligste
kvalitet, og de er billige:
brad, pasta, olie, lidz fisk, lidt
ked og masser af frugt og

en for alle sanser

grensager. Miladet har en
kolossal betydning. og uanset
om man er rig eller fattig, reg-
nes der for en menneskeret
hver dag at kunne glede si
over et velullaver miltid mad
og et godt glas vin eller to,
Palermos hjerte er fodevare-
markedet Ballerd, og herer et
muntert leben allerede fra
morgenstunden. Selv om der
er ting, som skal nds, foregir
alt i sin egen rytme. Frugt-
selgerne riber nok fHittigt op
om deres varer, men halv-
delen af tilribene bestdr af:
=Hej,Giovanni - hvor skal du
hcnf;- og »Guiseppe, hvar er
din kone?s Der er altid tid ul
noget ekstra. Til ar indinde
duften af mange slags mad og
mennesker. Til at udveksle en
bemarkning om livets smdt-
LErier.
I baderne frister de fede hvi-
mpe, snoede graskar og
hvidleg i flettede bundter,
og selvielgelip de lokale spe-
cialiteter som vild fennikel,
blodappelsiner og tykskalle-

. P& Il Ritrovo del Principe kan
man for 15-20 euro nyde et
kongeligt maltid med forretter,
pasta, ked, forskellige gran-
sagsretier, vin, bred, dessert
og kaffe.

2. Vild fennikel er an hajt verdsat
delikatesse pa linje med f.eks.
vilde svampe. Mange gér ud i
bjergene og plukker selv, men
man kan vere heldig ogsa at
finde vild fennikel pid markedet,

. Signora Marias fyldte ricotta-
kager, bocconcinl df rcotta,
sanveres til sendagsfrokosten
pa Antica Stazione Ferroviaria,
(Se opskrifien pa side 113)

de citroner til kandisering
Lzngere nede ad gaden er der
seerskilte afdelinger med ost,
ked, kekkengrej og taj og sko
til priser, sd ingen behover at
mangle.

Til de sultne - og dem er der
mange af — er der boder med
hjemmelavede panelle (frite-
rede  kikertefladbred) og
arancini (friturestegre  kod-
boller med fyld) til omkrinp
en 10-krone,

Pi Sicilien er der nzrmest en
livsstil at snuppe et hurtigt og
billigt maleid pd farten. Slow-
food serveret som fastfood
om man vil. Der er ogsi et
stort udvalg af halvlerdige
retter, som man blot skal leg-
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Dicilien for alle sanser

ge den sidste hind pd der-
hjemme. Fra to enorme jern-
gryder kan man f.eks. vaelge
imellem rensede kogte artis-
kokker og friskkogte nye
kartofler. Forkogte benner
fis samme sted. Fra fiskebo-
den kan man fi en skefuld
marinerede bleksprutter og
et par tykke skiver markerad
tun, og si er det blot at sup-
plere med et godr bred.

‘Mamma a casa' - den hjem-
megiende husmor - er ikke
lzngere en selvialgelighed pd
Sicilien. Men med lidt om-
tanke kan man stadig servere
et lekkert og ledigt milud -
hjemme i1 kekkener eller pi

hotellets altan.
-

SONDAGSFROKOST
PA BANEGARDEN

Sendagen er familiens dag.
Her legger dommeren sine
papirer til side, og forelskede
par frigar sig af hinandens
favntag, Nu gelder der /la
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mamma, la famiglia og il
pranzo, frokosten, den gode
mad. Helst skal klanen vaere
fuldrallig, og pd restauranter-
ne dekker man denne dag
automatisk op til mindst
otte-ti personer pr. bord.
Hvis det skal waere eksira
hyggeligt - og det skal det
som regel — tager hele famili-
en af sted pd udflugt til et af
de mange trattoriaer ved van-
der eller i bjergene. Koncep-
tet ligger ret fast: Man starter
kl. 13 - ikke meget senere -
og med antipasti, pasta, ked,
grant og et udvalg af desser-
ter ndr man hurtigt op pd 10-
12 smd retter. Er sidant sted
er Antica Stazione Ferrovia-
ria di Ficuzza,

Tre kvarters kersel (ca. 40
km} fra Palermo ndr vi Ficuz-
za og klemmer bilen ind
imellem en hejpoleret Lam-
borghini og en slidt Fiar
Uno. For fem ar siden fik fire
unge mennesker bevilget
EU-stestre til at swtte byens

faldeferdige og forladte sta-
tionsbygning i stand og gen-
ibne den som restaurant.
Siden er der sket meget.

»¥1 er vokset op i nabobyen
Marineo og har veret spejde-
re sammen, fra vi var helt
smd,« fortzller Wino Barcia,
en af de fire bag kooperativet
Antica Stazione Ferroviaria.

Stationsbygningen, som lig-
ger lide for sig selv midr i et
stort naturomride; har stiet
mere eller mindre tom, siden
jernbanen lukkede 1 1954.
Nino og hans venner dremte
allerede som barn om at bru-
ge den til et eller ander, og da
de efter endt uddannelse
madtes 1 byen igen, opstod
ideen om at legge deres talen-
ter sammen og skabe noget,
som ville give dem mulighed
for det, de gerne ville: nemlig
blive pd egnen, bruge naturen
og fa noger til at gro.

Med en ungdomsarbejdslas-
hed pd op til 40 pet. var der
masser af lokal opbakning.

I begyndelsen stod de selv i
kekkenet med hjelp fra
madre og bedstemadre, men
efterhdnden som projekeet er
vokset, er der nu fastansatte
kokke, som klarer op til 200
gaester pi en sendag. Riva-
rerne — kad, ost, fisk og gren-
sager - kober de lokalt, og
helst skologisk. De bitre vil-
de asparges bliver samler i
bjergene, og ellet kommer
friskgaeret og ufilererer fradet
lokale mikrobryggeri. Pd den
mdde bliver pengene 1 omri-
det, og projekeet er med til at
give et laft til hele egnen.

Antica Stazione rider over
12 gode veerelser il serdeles
fornuftige priser. Der er orga-
niserede naturvandringer i
biergene, og der er planer om
ogsd at tilbyde kurser i sicili-
ansk mad og vin. Aktiviteter-
ne vil blive annonceret pa ste-
dets hjemmeside, men maner
ogsd velkommen til at hen-
vende sig direkte med konk-

rete ensker og forespargsler.
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. Var beredt! Nino Barcia (32)

stir sammen med tre spejder-
kammerater bag kooperativat
Antica Stazione Ferroviaria,
som er blevet et brag af en
steces langt uden for de
regionale greenser,

. De fleste ansatte pd restau-

ranten har varet spejdera
sammen og er vant til at
fungers i et team.

. Den gamile ovn i fyrrummet

pd Antica Stazione er bygoet
om til en funktione! rygeowvn.
Her en hjemmelavet akologisk
ricottaost af firemalk fra det
lokale mejeri,

. Om aftenen er der ofte levende

musik = blues, jazz og folke-
musik. Stedet er is®r populart
blandt musikinteresserade og
mennesker, der kommer for at
cykle, ride og ga pa opdagelss
i bjergene og naturen, der
byder p& bl.a. 25 forskellige
slags vilde orkideer.
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CAPOMATA
Siciliansk grensagsgryde
(6 personer)

2 auberginer

2 peberfrugter

10 stilke bladsallari

2 lag

100 g udstenede granne

oliven

3 spsk pinjekermer

3 spsk rosiner

1 spsk kapers

3 tsk sukker

1fz-1 dl vineddike

/2 spsk tomatkoncentrat

/2 tsk salt

1 bdt. basilikum

50 g mandler

olivenclie til stegning

Rens auberginer, peberfrugt
og bladselleri og skar dem i
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stykker pa 3 x 3 cm. Steg dem
nasten mare hver for sigi lidt
olie.

Hak legene og steg dem kla-
re i lide olie. Tilser oliven,
pinjekerner, rosiner og
kapers og lad der simre lidt.
Tilszt 'z tsk sukker, 1 spsk
vineddike, tomatkoncentrar
og lidt salt og lad der simre 1
time. Tilser de stegte auber-
giner, peberfrugter, bladselleri
og basilikum og lad det simre
med i 10 min, Smag til med
mere sukker og eddike under-
vejs. Rist mandlerne let, hak
dem og drys dem over ved
serveringen. Lav gerne denne
ret dagen i forvejen. Spis den
lun eller kold som forret sam-
men med bred.

FIORI DI RICOTTA
ALLA MENTA

Ovnbagte pastamedaljoner
med ricotta og mynte
(6 personer)

400 g lasagneplader, evt.
friske

400 g ricotta

2 @|g

50 g parmesan

2 myntegrensa

skal af 1 citron

salt og peber
Bechamelsovs:

3 spsk smar

3 spsk hvedemel

5 dl maslk

2 dl piskeflode

salt og peber

Fyld: Hak myntebladene og
riv citronskallen fint. Bland
ricotta, g, halvdelen af par-

mesanen, halvdelen af myn-
ten og citronskal,

Pasta: Kog lasagnepladerne
blade (se anvisning pd pak-
ken) eller brug frisk pasta.
Bred dem ud pd bordet, leg
fyldet over og rul det sammen
til en roulade. Skar rouladen
ud i 3 cm tykke skiver.
Bechamelsovs: Smelt smer-
ret i en gryde, tilszr mel og
bland godt. Tilser mzlk og
flede under omraring, tilset
resten af myntebladene og lad
det simre i 5 min. Smag il
med zalt og peber.
Tilberedning: Laeg roulade-
skiverne ud pi en smurt brade-
pande, hzld bechamelsovs
over og fordel resten af par-
mesanen. Bag dem 20 min. ved
170° og servér dem varme,

Kalvesien

KALVESTEG
MED APPELSINSALAT

(6 personer)

1 kg kalveked

1 gulerod

1 stilk bladselleri

1 stor kartoffel
1lag

1 fed hvidlag

1 stilk rosmarin

4 dl hvidvin

olia, salt, peber.
Appelsinsalat:

10 smé salte ansjoser
4 appelsiner

100 g sorte oliven

2 kviste oregano
/21 dl glivenclie

1 nip salt

dryp med olivenolia

Kalvesteg: Skeer groansagerne
i kvarter. Laeg kadet i en lille
bradepande sammen med

WAD & BOLAD 773006

gulerod, bladselleri, kartof-
fel, leg, hvidleg og rosmarin
og held hvidvinen ved. Steg
det i ovnen 1 time ved 175°.
Tag kedet ud og lad der
hvile. Fiern rosmarinkvisten
og blend gronsagerne sam-
men med vaeden. Tilszer 1 glas
vand og kog sovsen op i en
gryde. Skar kadet i skiver og
servér det overhaeldt med den
varme sovs.

Appelsinsalat: Udvand an-
sjoserne let og hak dem groft.
Skrael appelsinerne og skar
dem i mindre stykker. Pluk
oreganobladene. Vend appel-
sinerne med oliven, ansjoser,
frisk oregano ogolie. Smag til
med lide sale, lad der trekke
et gjeblik og servér som tilbe-

har til kader.

SARDI A BECCAFICU
PALERMITANI

Fyldte sardiner

(6 personer)

1 kg friske sardiner
1lag

/2 dl olivenolie

150 g bradkrumme
1 bdt. persille

8 salte ansjoser

50 g rosiner

50 g pinjekerner

2 laurbaerblade

2 spsk sukker

saft af 1 citron eller appelsin
salt og peber

Rens sardinerne og sker dem
op, 54 de to fileter stadig han-
ger sammen, Skyl dem og dup
dem terre med kakkenrulle.

Hak leger fint og rist det let i

BOCCONCINI
DI RICOTTA

Fyldte ricottakager

(10 store kager)
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85 g sukker

50 g svinefedt

s dl maglk

185 g mel

1 tsk bagepulver

/2 tsk natron

1/a tsk hjortetakssalt
Ricottacreme:

250 g ricotta

11z dl florsukker

100 g mark chokolade
Pynt:

/2 di florsukker

Dej: Pisk @g og sukker
hvidt og skummende.
Smelt svinefedtet, tilset

olie, Tilszt bradkrummer -
gem lidr til ar drysse med - og
lad der stege, til krummerne
er lysebrune. Hak persillen
og ansjoserne. Bland to tred-
jedele af krummer, persille,
ansjoser, rosiner, pinjekerner
og smag til med peber og evt.
lide salr.

Lag fyldet pd ansjoserne, der
lukkes med en tandstikker,
Lag dem i ér lag i en smurt
bradepande. Drys med resten
af bredkrummerne og hakke-
de laurbarblade og dryp med
en blanding af citron og suk-
ker. Steg dem 20 min. i ovnen
ved 180°, vl kruommerne er
sprade og lysebrune. Servér
evt. med et dryp citron- eller
appelsinsaft.

melken og hald der i
mggesnapsen. Bland melet
med de tre slags bagepul-
ver, sigt det i veeden og
vend  forsigtigt  dejen
sammen.

Fordel dejen med en ske pd
ensmurt bageplade med god
afstand. Bag dem i ovnen
ved 250% i ca. 10 min., ul de
er lysebrune. Skru ned il
200°, hvis de begynder at
blive for merke.
Ricottacreme: Smag
ricottaen til med sukker.
Hak chokoladen og rer
den i cremen.

Servering: Flek kagerne,
fyld dem med en skefuld
ricottacreme og sigt flor-
sukker over som pynt.
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PALERMOS ROSALIA

Palermo er fuld af fantastiske
kirker, men skal man vielge

£n, ma det nasten vare Santa
Rosalia-grotten — en valfartskirke
bygget ind i bjerget Mante
Pellegring, 14 km nord for
byen. Santa Rosalia — Palermos
skytshelgen — er stadig en

viglig del af livet for mange af
byens indbyggere, Det vidner
de fine sma gaver og sedler til
helgeninden i kirken om.

‘Santa Rosalia, jeg beder dig,

& min mor til at falde til ro,

=4 i igen kan blive en normal
familie’, star der med et lille
barns skrabelige formskrift pa
én af sedlerns,

Kirken, der er hyj,g:'t md ien
lille grotie, er fyldt af en naesten
rarende folklore af symboler. En
stor samling af exvoto — takke-
gaver | form af ben, hjerter og
andre legemsdele | solv — vidner
om Rosalias helende evner.

Sicilianerne er geestfri og imedekommende, og man kommer
langt med ersn‘ui og et pur |ia!|enske gloser. De faarresie

Santa Rosalias lille etfenbenshvide
ansigt er pd én gang bamligt og
befalende. | den ene hand rejser
hun triumferende korset, | den
anden hviler et afpillet Kranium.
Luften er tung af rogelse.

HOTEL, BIL OG SICILIANSK PARKERING

Sicilien opleves bedst, hvis man har en bil til radig-

hed. Det kan vaere dyrt og besvaerligt at parkere i
Palermo. Vaelg derfor evt. et hotel med parkering
lidt uden for centrum og brug det som base for
udilugter ind i landet. G4, ker med bus eller tag en
taxa, nar dagen stir pd storbyoplevelser i den indre

by. En lille bil kan lejes for ca. 2.000 kr. for en uge,

ekskl. benzin.

De billigste priser sd vi pd www.holidayautos.se
Casena dei Colli er et paent hatel lidt uden for
bymidten. Der er en skan have og fri parkering.
Pris ca. 85 euro pr. person.

Via Yilla Rosato 20/22 90746 Palermo
www.casenadeicolli.it, + 39 091 68 89 771,

FISK | LANGE BANER

I den charmerende fiskerby
Trapani drejer alt sig om - fisk
Pd det udenders fadevare-
marked kan man bl.a. kabe
specialiteter som terret og salte
tunmave, mens man i fiske-
hallen midt i byen finder
smahitte knaldrade, leopard-
prikkede, irgrenne og bl fisk
pd tang og is. Eller enome

tun og havdyr, der strdler som
nypudset salv. Trapani har ogs:
et paent udvalg af skanne fiske-
restauranter og gode hoteller,

BO HOS OLIVENBONDEN

Den gamle olivengdrd Baglio Fontanasalsa
Fontanasalsa, der er delvist Via Cusenza, 78
ombygget til pensionat, er 91020 Fontanasalsa (TP
et godt eksempel pa ‘agritu-  www.fontanasalsa.it
rismo’ — en slags italiensk + 39 092 35 910 01.

version af en luksuricos
bondegdrdsferie. Maria
Catarina Burgarella har
arvet stedet efter sin mar,

og familien er meget dygtige
vin- og olivenproducenter.
Gardens hjerte er baglioen
—en lukket gard efter arabisk
forbillede omkranset af
hovedhus, tienestebolig og
stalde. De smukke vaerelser
med hvaelvede lofter er
diskret gemt bag gammel-
dags redmalede stalddaore.
Til gérden hearer ogsa en
rustik lille restaurant. Et
dobbeltvazrelse koster ca.
100 euro.

ET MALTID FOR ALLE

Antica Focacceria San spidser pd 1. sal.
Francesco har vasret spisetid
siden 1834 og er narmest en

maltid | selskab med byens

I midten af det store safrangule
lokale med marmaorguly stir

institution | Palermo. Man kan kokkene og koger kalvemilt i
vazlge mellem en snack i
stueetagen eller et elegant

en enorm gammel jerngrycle.
Fra gammel tid er bvens arbej-
dere kommet forbi for at i3 et
hurtigt og neerende maltid mad
bestaende af tynde kogte
skiver kalvemilt serveret i en
stor bolle med reven ost. Det
smager bedre, end det lyder.
Ved skranken er der ogsd et
start ucvalg af mere ‘alminde-
lige" snacks.

Via A. Paternostro, 58
90133 Palermo, www.aist.il
+ 39091 32 02 64.



