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Local Livings rejseguide til det italienske kokken

Lav mad i din egen feriebolig
Tips til restaurant og cafébesgq
Tips til verdens sundeste kakken




Det italienske kokken

Det summer altid af liv og lidenskab omkring det italienske kakken. Her

taler man med stor respekt om den lokale ost, familiens egen olivenolie og
landsbyslagterens pglser. Nar de dyrebare ingredienser forenes til et feelles
maltid, opstar der noget magisk. Man skulle faktisk tro, at livet tilrettelaegges for

at optimere nydelsen af de daglige maltider.

ltaliensk mad fuldender vores dremme om den gode ferie, og vi forestiller os
nemt: besgget pa markedet med de farvestralende og friske grantsager, det
hyggelige pizzeria med stenovnen og delikatesseafdelingen med parmaskinker
pa rad og raekke i supermarkedet.

Og nar tiden kommer, hvor sulten atter melder sig, og du star pa dertrinnet til
et lille trattoria i en middelalderby i Italien, sa befinder du dig taettere pa det
centrale af Italiens kultur, end du aner. Vi har samlet nogle tips til dig, sa du far

den bedst mulige oplevelse.
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' Local Livings 10 tips til restaurantbesoget

Det italienske kokken er populcert i Danmark, og vi laver allesammen italienske madretter i mere eller
mindre fordanskede udgaver. Sa veer forberedt pd nye smagsoplevelser, ndr du smager pa den cegte

udgave i Italien. Et kekken, der er praeget af gode ravarer og enkle sammenscetninger.

1. Tagendrink pa en aperitivo-bar og slap af indtil restauranterne dbner ved 19.30-tiden.

______ 2. Prgv at undgé restauranter med turistmenu eller med emsige salgere ved vejen. Find hellere et
hyggeligt sted i en sidegade, hvor de lokale spiser.

3. Deter heltiorden at ngjes med at spise to retter pa menukortet, fx en antipasti og en pastaret.
Kartofler og salat bestilles oftest separat til kad og fisk - og husk at sperge efter de lokale
specialiteter, eller hvad kokken anbefaler.

4. Du bliver altid spurgt, om du gnsker vand til maltidet. Frizzante er vand med brus og naturale er
vand uden brus.

5. Duma gerne spise pizza med heenderne, men det anbefales at skaere pizzaen i mindre stykker farst.
Til pizza drikker man al.

6. | denne madkultur spiser man aldrig bred sammen med pasta. Brad hgrer sammen med

fi(’ l“ﬂ‘l ][N ; i : ! . hovedretten (secondo), og brgdet ma gerne bruges til at tarre det sidste af tallerkenen med.

FEEL |

| Man drikker ofte espresso (un caffe eller un espresso) efter maltidet.

. DECTNE . < 3 [ .I SB ' = s 8. For at fordeje maden lidt bedre kan du drikke en digestivo, fx grappa eller limoncello, efter maltidet.
’} (e gy i : £ _ & I————— ™. 9. Ver opmaerksom p&, at der normalt er en ekstrapost pa regningen for pane & coperto. Det er

‘ ' betaling for bred og bestik.

10. Det forventes ikke, at du betaler drikkepenge, men ca. 10% i drikkepenge er altid god stil.



Local Livings 10 tips til cafébesoget

Kaffepausen betyder meget for italieneren, og kaffen skal veere god og steerk. De fleste kunder er
stamkunder, som gerne udveksler nogle ord med baristaen om vejr, fodbold og politik. Nyd scenen pa
de italienske barer, som ser ud, som de altid har gjort.

1. Du betaler forst ved kassen og bestiller derefter ved baren.

2. Morgenmad nydes ofte ved baren og bestar af en kop kaffe og en croissant. Du kan vaelge croissant
med marmelade, chokolade eller helt uden fyld - semplice.

Du skal helst ikke drikke cappuccino efter frokost, da den harer til morgenmaden.

4. Der er ofte to priser pa kaffe. Det er billigst, at drikke den stdende, al banco, hvorimod det er dyrere
at drikke kaffen ved bordene.

5.  Besgget pa en café er gerne en kort pause, og det tager ofte kun nogle fa minutter at indtage de
steerke draber.

6. Til kaffen far du ofte et glas vand uden betaling.

7. Bestiller du en latte, far du et glas maelk. En dansk latte hedder caffe latte pa italiensk, og ensker du
den lidt steerkere, sa er en latte macchiato sagen. Kaffe som vi kender det hjemmefra hedder caffé
americano. Kopperne er ofte mindre end i Danmark.

8. En kop kaffe er billig og koster ca. én til to euro i baren.

9. Deter muligt at bestille friskpresset juice, som hedder spremuta. Flere steder er begyndt at tilbyde
centrifughe, som er slowjuice. Husk et skud ingefeer til juicen, som hedder zenzero.

10. Der er toiletter pa neesten alle caféer - men det er ikke god stil at benytte toilettet uden at kgbe

noget i baren.



Local Livings 10 tips til madlavningen i jeres egen ferielejlighed

Giv dig tid til at gd pa opdagelse i det lokale supermarked og pd markedet, og gor som de lokale, der
keber scesonens ravarer for at fa bedst smag for pengene. Der star mange delikatesser pd hylderne, sa
prov at leegge noget i kurven, som du ikke normalt keber, ndr du nu har tid til at eksperimentere.

1. Husk at holde gje med abningstiderne pa supermarkederne. Almindelige supermarkeder holder ofte
siesta fra 13.00 - 15.30. Til gengeeld holder de sent dbent.

Hver by i Italien har en lokal markedsdag, hvor der ogsa er boder med grant, kad, fisk og ost.
Ga amok i grentsager og fa smag for solmodne tomater.

4. Skiveskaret skinke kaber du i delikatesseafdelingen, som altid har et bredt udvalg. 10 skiver hedder
fx dieci fette, og 500 gram hedder cinque etti.

Brad i Italien er oftest usaltet, men hvis du gnsker saltet bred sa sparg efter pane salato.

6. Mozzarella er ikke bare mozzarella. Prov delikatessen mozzarella di bufala lavet af beffelmaelk, og
glem i mellemtiden alt om strimlet mozzarella, som vi far hjemme i Danmark.

7. Parmesan er ogsa et vidt begreb. Den bedste hedder Parmigiano Reggiano, som er lavet pa maelken
fra graessende kger, og her anbefales det at veelge den leengst lagrede, da smagen kun bliver bedre
med tiden.

Ved kassen skal du bede om de billigste baereposer, og to poser hedder fx due buste.
Kgb olivenolien pa en lokal bondegard - den er altid bedre end i supermarkedet.
10. Vin kabes ligeledes bedst pa de lokale vingdrde. Sommetider kan det veere nedvendigt at ringe forud

for et besgg.




Local Livings guide til aperitivo

Sidst pa eftermiddagen og inden aftensmad er det tid til en drink - en
sakaldt aperitivo, som har til formal at stimulere appetitten. Den kan besta
af et glas hvidvin, et glas prosecco eller maske en spritz, som er ubetinget
den mest populzre drink i Italien. Spritz er lavet af Campari eller Aperol (lidt

sedere) med spumante eller hvidvin, isterninger og en skive appelsin.

Overalt vil du fa din drink sammen med peanuts, lidt oliven eller chips.

P& mange barer er der imidlertid tradition for at nyde sin aperitivo med
dertilhgrende sma retter fra de ofte overdadige buffeter. Man betaler kun
for sin drink (ca. 8 - 10 euro), og det kan i mange tilfeelde tilfredsstille den

lille sult.
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4 fantastiske italienske retter

P3 naeste sider har vi udvalgt 4 typiske, italienske retter, som du kan lave i jeres kakken i din Local Living feriebolig. De er enkle og ligetil.

S&dan er det italienske kakken nemlig. Buon appetito.

Focaccia med oliven
Focaccia con le olive

500 g mel

25 g geer

3dlvand

Salt

100 g gronne udstenede oliven
6 spsk + 2 spsk olivenolie

2 spsk vand

Heeld melet i en stor skal. Oplgs geeret i lunkent vand og tilseet salt og 6
spsk olivenolie. Rer det i melet lidt efter lidt. £lt til sidst dejen sammen og
lad den haeve lunt i 1 time. Sla dejen ned og rul den ud i 1,5 cm'’s tykkelse og
leeg det pa en bageplade. Prik dejen med en gaffel og lad den heeve endnu

30 min. Tryk oliven ned i dejen. Pisk 2 spsk olivenolie sammen med lige sa

meget vand og pens| dejen med vaeden. Bages ved 200° i ca. 25 min.

Spaghetti med muslinger
Spaghetti alle vongole

1 kg friske muslinger

500 g spaghetti

400 g halverede cherrytomater
4 fed finthakket hvidleg

4 dl hvidvin

1 finthakket frisk chili

1 stor handfuld persille
Olivenolie

Salt og peber
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Laeg muslingerne i blad i et par timer og skift vandet med

jeevne mellemrum. Svits hvidlgget i olivenolie i en stor gryde

og tilseet muslinger og hvidvin. Kog med 13g pa i ca. 10 min til

muslingerne har dbnet sig. Fjern muslinger, der ikke har abnet

sig. Kog spaghettien al dente i en anden gryde. Tag kedet ud

af halvdelen af muslingerne, og laeeg dem tilbage i gryden og

kom chili og tomater i. Kog op ved lav varme, og haeld den

afdryppede spaghetti i gryden. Bland det hele med det meste

af persillen, salt og peber. Dryp med olivenolie og resten af

persillen ved servering.
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Fettuccine med ragu
Fettuccine al ragu

500 g Fettuccine pasta
200 g hakket okseked
300 g hakket svinekad

5 kviste frisk rosmarin
(uden kvist)

3 finthakkede guleredder
1 finthakket log

2 fed finthakkede hvidleg
3 dl hvidvin

Salt og peber

Olivenolie

100 g frisk revet parmesan

Svits laget, hvidleg og gulergdder til det hele er gennemsigtigt.
Tilsaet oksekad, svinekad og det meste af det grofthakkede
rosmarin. Brun kgdet og tilsaet hvidvin og salt og peber, og lad
vinen koge ind. Kog fettuccine pastaen, og nar den er al dente,
haeldes den afdryppede pasta sammen med kgdet. Tilseet et
godt steenk olivenolie og bland det hele godt sammen. Ved

servering pyntes med rosmarin, parmesan og lidt olivenolie.
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Panna cotta med beer
Panna Cotta con Frutti di Boschi

12 stk.

11flede

500 g maelk

100 sukker

1 vaniljestang flaekket pa langs
15 g husblas

90 ml koldt vand

12 sma aluminiumforme
600 g friske baer

Vin santo

Oples husblassen i koldt vand. Opvarm fladen, meelk og
sukker til kogepunktet. Tilseet husblas, flade og maelk og rer
det sammen. Nar husblassen er oplast i maelkeblandingen,
tages gryden af kogepladen og vaniljestangen tilseettes.

Tildeek og lad traekke i 30 min. Fjern vaniljestangen og varm
meelken forsigtigt op igen. Haeld det i de 12 forme og stil dem i
koleskabet i min. 4 timer. Ved servering vippes panna cottaen
ud pa en tallerken.

Laeg beererne i en skal, tilsaet 2 tsk Vin santo og lidt sukker. Lad

det traekke. Heeld beererne over panna cottaen ved servering.



Oplever du en picnic i en dejlig solnedgang, eldre kortspillende italienere eller
dine barn, der leger gemmeleg i olivenlunden? Sa vil vi gerne se billeder fra dine
feriehejdepunkter pa LocallivingDK og brug #locallivingdk for at vise os og andre

gaester jeres gode feriegjeblikke.
Fortael ogsa gerne en god historie eller del tips om gode restauranter og
oplevelser. Vi elsker at hgre dine historier, og vi deler dem meget gerne med

andre rejselystne danskere.

Folg os pd Facebook og Instagram




