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MASTAREN
& LARLINGEN

Patrick Risotto Botlero

For inte sa lange sen jobbade Patrick pa Wall Street 1 New York. Han hade kdampat hart for att na dit.
Men sa en dag gick han och kikade lunch pa en italiensk restaurang och &t sitt livs forsta risotto och sa
forandrades allt. Det slutade med att han sa upp sig for att forvandla sitt liv till ett enda stort risottoaventyr.
Han rev kontraktet med finansvarlden for att resa till Italien och lara sig allt om matratten. Patrick reste
fran Verona till Venedig till Isola della Scala till Vercelli till Milano till Turin och besékte bonder och ris-
producenter och parmesanlagrare och restauranger. En tidning i1 norra Italien har kallat honom il Marco
Polo del risotto och efter ndgra ar av risottoresor fick han smeknamnet Risottomannen. Nér han inte tyckte
att det rackte med ett smeknamn dopte han om sig, och nu for tiden heter han Risotto 1 andranamn.

Jo, det ar sant. Han har beviset inramat och upphéingt pa vaggen. Patrick ar motorn i den hér historien
och boken gar i fotsparen av hans risottoresor. Tillsammans med sin maestro Luciano Parolari bjuder
han pa lokala recept fran norra Italiens alla hérn.

L uciano Parolari

Nar Patrick valde bort finansvarlden for det italienska matlandskapet sa han till sig sjdlv: ”om jag vill bli
bast pa risotto maste jag ldra av den baste, jag maste hitta varldens bista mentor”. Och sa dkte Patrick
till Italien och knackade pa kungens dorr.

Luciano kallas just sa, kungen av risotto. Redan pa 70-talet skrev tidningarna att Luciano Parolari var
for den italienska matlagningen vad Leonardo Da Vinci var for konsten. Da var han relativt farsk chefs-
kock pé ett hotell som senare skulle utses till varldens basta och han hade precis borjat gora sina risotto-
resor till USA for att sprida den norditalienska paradratten ut i varlden. Sen dess har han med maten som
vapen knockat fler stjarngéster an han vill erkdnna pa klassiska hotellet Villa d’Estes extravagantrestaurang
Veranda. Men Lucianos matlagning handlar inte om lyx och flard. Han var en av de som gick i forsta
ledet nar de italienska finrestaurangerna kastade ut de franska menyerna och ersatte dem med den klassiska
och enkla italienska maten. Och han var en av de som sag till att risotton tog sig ut fran de italienska
hemmen och in pa restaurangerna. Luciano levde och larde enligt Slow Foods idéer langt innan den
beundransvirda organisationen bildades. Nu lever han ett stillsamt liv som pensionar och da och da
agnar han sin tid at att ldxa upp sin ivrige larling Patrick.
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RISOTTON
Gerdtariisionenion STRALIE I8N

D en har berattelsen borjar pa Veronas flygplats. Det ar inget spannande eller inspirerande
stalle, men nu star vi ju dar och véntar pa vara vaskor och omgivningen har faktiskt
nagot intressant att saga oss. I'or vid samma rullband véntar ocksa ett stort ging svenska
vinturister och de star dar och hanger och slanger sig med franska uttryck. De pratar om
terroir, det populara laneordet som handlar om hur sjalva jorden smaksatter olika ravaror.
Hur det geografiska laget och klimatet sdtter sina spar i den fiardiga produkten. Det kan
handla om allt som 1 grunden ar odlat, men det ar oftast vin man pratar om nar man pratar
om terroir. Man sdger att terroir skanker personlighet till vinet. Vinet blir till en karaktar.
Kanske ar det darfor sa manga svenskar vill aka och traffa amaronebonderna, for att se
ansiktet bakom druvan? Se om druvorna har bondens néasa. Svenskarna alskar sitt amarone-
vin. De aker hit, till klassiska vindistriktet Valpolicella strax norr om Verona, till dalen med
vinkdllaren, och kysser marken, kryssar mellan gdrdarna. De pratar om hur Gardasjon och
bergen runt omkring andas ut kall luft 6ver vinrankorna och hur det paverkar smaken pa
amarone- och ripassovinerna.

”De har vinresorna fascinerade mig,” sager Patrick. ”Jag laste en bok som heter La Strada
del Vino (vinets vag), en guidebok som berattar hur man reser 1 vinets fotspar. Jag ville ocksa
ge mig ut pa en upptacktsresa, men jag ville resa langs La Strada del Riso, fran Venedig till
Turin.”

Patrick gjorde sin forsta risottoresa till just Verona. Nar vinvirtuoserna klev av planet och
begav sig norrut drog han pa andra hallet. Och det var hdr han larde sig att italienarna
snackar tre ganger sa mycket som fransméannen.

Fransménnen berdttar om sin mirepoix: de finhackade gronsakerna som ar grunden i
det franska koket. I Italien ar ingredienserna de samma: 16k, selleri och morotter. Men har
kallar de det for den heliga treenigheten. Det 4r som om italienarna inte kan halla sig fran
att borja rakna nar de pratar om mat. Som om de tvangsmassigt maste sla den ena handen 1
den andra och rikna upp tre saker. Det ar nastan alltid tre. Nar Luciano Parolari pratar om
risotto borjar han rakna: ”det viktiga ar enkelhet och bra ravaror och bra buljong”.

Italienarna pratar inte bara om terroir, de pratar om territorio, stagione och tradizione. Det ar
grundpelarna i det italienska koket. Det ar kring de tre uttrycken de vaver sina matdiskussioner.
Territorio ar detsamma som terrior. Sjalva jorden, det geografiska ldget och klimatet som

paverkar ravarorna.

Stagione betyder arstid. Det vet alla pizzaédtare. Men idén bakom Quattro Stagioni gar
faktiskt helt emot den italienska mattraditionen. Till skillnad mot den 1 Sverige populara pizzan,
dar man vraker pa alla arstiderna pa en gang, handlar stagione om att utnyttja ravarorna
nar de dr som bast. En riktig italiensk meny ska alltid vara arstidsbunden. For italienarna ar
det har extremt viktigt, inte bara for att deras matlagning lutar sig mot kvalitetsravaror, utan

for att de ocksa varnar om en langtan. De vill ldngta efter sina lokala delikatesser pa samma
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satt som vi langtar efter de forsta jordgubbarna till
midsommar, efter arets forsta farskpotatis och efter
augustikraftorna.

Den sista grundpelaren ar tradizione, som handlar
om kulturarvet, om de urgamla familjerecepten,
om historierna om maten. Tradizione handlar om
myter och sanningar och italienarna alskar det har.
De berattar om kocken Raffaele Esposito som med
tomater, mozzarella och basilika skapade Pizza
Margherita i de italienska fargerna for att hedra
drottning Margherita. Och de pekar ut staden
Gorgonzola pé kartan nir de dter sin gronmaégelost.

Ofta handlar berattelserna om varifran maten
kommer, om ursprunget. Det ar inte konstigt, efter-
som italienarna ar extremt lokalpatriotiska. Nar de
ater avslojar de varifran de kommer. Det ar darfor
sa manga ratter och ravaror ar dopta efter stader och
regioner: Pizza Napoletana, Risotto alla Milanese,
Bistecca alla Fiorentina, Prosciutto di Parma,
Parmigiano-Reggiano eller parmesan som vi sager...

I Sverige har v dtta skyddade livs-
medel. ‘11l exempel Kalix lojrom,
spettkaka och hushdllsost. [talien
har dver 300 skyddade produkter.”

Som sagt, varifran maten kommer ar viktigt och Italien
har tusentals registrerade lokala specialiteter. De har
fyrahundra registrerade ostar och inget annat EU-

land ar i ndrheten av att ha lika manga ursprungs-
beskyddade produkter.

Det finns tre olika beteckningar som skyddar livs-
medelsprodukter (vin och sprit har sina egna) i EU.

Det forsta skyddet dr geografiskt och heter pa
italienska Indicazione Geografica Protetta. IGP-
stampeln garanterar att produkten kommer fran
ett specifikt omrade, och hit hor produkter som
Aceto Balsamico di Modena och risottoriset Riso
Nano Vialone Veronese.

Det andra skyddet handlar om ursprung och det
ar det vanligaste skyddet i Italien (tva tredjedelar
av de skyddade produkterna sorteras in har).
Beteckningen heter Denominazione di Origine
Protetta (DOP) och den garanterar att en produkt
bade hiarstammar fran ett visst omrade och att den
producerats pa ett for omradet speciellt vis. Hit hor
Prosciutto di Parma och Parmigiano-Reggiano.

Den tredje beteckningen skyddar traditioner och
heter Specialita Tradizione Garantita. Har hamnar
produkter som framstalls pa ett traditionellt satt
men for den sakens skull behover den inte vara
knuten till ett geografiskt omrade. Hittills finns det
bara tva produkter pa den har listan: Mozzarella ar
en av dem, den ar gjord pa komjélk och kan komma
lite var som helst ifran (ddremot ar Mozzarella

di Bufala Campana DOP-skyddad da den maste
tillverkas pa mj6lk fran vattenbuftel som kommer
fran Kampanien). Den andra produkten ar faktiskt
Pizza Napoletana. Du kan alltsa fa en helt akta
napolitansk pizza i en annan stad dn Neapel.

I Sverige har vi atta stycken livsmedel som ar
skyddade enligt de har tre beteckningarna: skansk
spettkaka, bruna bonor fran Oland, Kalix 16jrom,
falukorv, brodet upplandskubb, hannlamb fran
Gotland och de tva ostarna svecia och hushallsost.

Italien har 6ver trehundra produkter som ar
skyddade.

”Det dr déarfor det ar sa kul att géra matresor 1
Italien,” sidger Patrick. ”Och det ar perfekt att resa
1 risottons fotspar, den ar sprangfylld av territorio,
av stagione och inte minst tradizione.”

Sjélva risodlingen och jordens betydelse for risotton
ar en extremt varierande vetenskap. Italienarna
odlar hundratals olika rissorter, de gor skillnad
pa ris som odlats 1 bergsvatten och ris som odlats
1 flodvatten. Risotton har mycket territorio 1 sig.

Och risotton ar en kameleont och gér att kombinera
med arets alla ravaror. Det finns risotto med sparris,
med svamp, med jordgubbar och champagne. Det
gar att laga pasta med nastan vad som helst — med
en risotto gar det att t6ja pa granserna annu mer.

Nar det galler tradizione verkar det finnas ett
aldrig sinande lager av historier. Det 4r en myternas
matratt och i den har boken kommer vi att aka lings
risottons landsvagar och berétta historier om hur
satanistiska munkar tog riset till Norditalien. Vi
kommer att besoka risfalt dar den italienska fack-
rorelsen grundades och dar sanger som Bella Ciao
kommer ifran. Italienarna beréttar inte bara manga
historier om sin risotto, risotton berattar ocksa
historien om Italien och om det italienska folket.

”Det enda problemet verkar vara att sortera ut
vad som dr sanning och vad som ar skrona,” sager
Patrick. ”Och att lista ut vilka italienare som har
ratt. Det ar inte helt 1att att reda ut den italienska
mathistorien, och risotton ar inget undantag.”

Risottons ursprung? Alla vet. Det dr ingen som riktigt vet.

Sjalva riset dok forst upp pa Sicilien. Det ar alla
italienare 6verens om. Det var 1 borjan av 1000-talet
som araberna tog med sig riset till 6n och det skulle
droja nagra hundra ar innan det nadde fastlandet,
da franska munkar borjade odla ris i nordvastra
Italien. Men trots att de var forst med ris har risotton
aldrig riktigt fatt fotfiste i sodra Italien. Anda finns
det de som envist menar att risotton kommer fran
Sicilien.

Italienarna ar som sagt lokalpatriotiska och de
vill alla sla sig for brostet. Det finns till och med
sicilianare som menar att den klassiska Risotto alla
Milanese kommer fran Sicilien, eftersom araberna
gillade att anvanda saffran i sina matrétter. Det
finns faktiskt gamla recept fran 1549 med ris och
saffran som ger dem ritt (historien om hur Risotto
alla Milanese uppfanns i Milano ar namligen fran
1574). Men sen finns det ju de som sager att ”det
racker inte att det ar en matratt med ris for att det
ska vara en risotto”. Romarna importerade ris och

at det redan pa sin tid 1 medicinskt syfte; nar de
hade ont 1 magen kidkade soldaterna en risgrot med
mjolk. Groten hade kanske inte sa mycket likheter
med dagens risotto. Fragan ar om den gula saffrans-
ratten fran Sicilien hade det?

I den nordostra regionen Veneto borjade de odla
ris pa 1500-talet, langt efter araberna pa Sicilien
och ocksa senare dn de franska munkarna i nord-
vést. De pratar garna mindre om sjalva risodlandet
och helst mer om ingredienserna nar de pastar att
de var forst med att laga risotto. De menar att risotton
foddes 1 Venedig i borjan av 1500-talet eftersom
kopmannen i den gamla handelsmetropolen hand-
lade mycket med perserna som at pilaff, som precis
som risotto tillagas med 16k och buljong. De menar
att risotton vaxte fram som en sorts italiensk pilaff
med parmesanost (parmesanen hade italienarna
lagrat och rivit ner 1 matratter i flera hundra ar
innan risotton borjade stéllas fram pa bordet,
nar det nu var).
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Risotto alla Milanese &
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Arancini di riso



Myten om
Risotto alla Milanese

En av de allra aldsta risottomyterna handlar om hur
Risotto alla Milanese kom till. Historien gar tillbaka till
1574 och ar hamtad fran bygget av den maktiga Duomo
di Milano. Katedralen, som tog tvahundra ar att bygga,
lockade hantverkare fran hela Europa till Milano. Och
ironiskt nog var det inte en italienare som lag bakom
Italiens mest mytomspunna risotto, om man nu ska tro
legenden.

Historien handlar om den belgiske glasmastaren Valerius
fran Flandern och hans larling som var 1 Milano for att
mala mosaikglasrutorna 1 Katedralen. Larlingen var
kand for att spetsa sin farg med saffran och han malade
sa vackert med sin exotiska farg att hans arbetskamrater
borjade kalla honom for Lo Zafferano. Hans mastare
Valerius var inte lika imponerad och sa till honom att
“snart kommer du val att ha saffran 1 ditt ris ocksa”.

Mastarens klagan blev en sjalvuppfylld profetia. Nar
Valerius dotter en dag skulle gifta sig smog larlingen in 1
koket, han mutade kocken och héllde saffran 1 brollops-
middagen. P4 menyn stod en datida risotto och larlingen
bar sjalv ut sitt gula masterverk till gasterna. Gasterna
smakade och utbrast 1 kor: ”Risus optimus!”. Det var
det basta ris det nagonsin atit. Och sa var Risotto alla

Milanese fodd.
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MILANESE

Vi bérjar med varldens kanske mest kanda risotto. Det har dr grund-
receptet. PG nasta uppslag hittar du den tillsammans med kalvldgg.

FYRA PORTIONER: 1 L KYCKLINGBULJONG ¢ 3 MSK OLIVOLJA * 1 SCHALOTTENLOK * 4 DL CARNAROLIRIS * 1 GRAM
SAFFRANSTRADAR ELLER SAFFRANSPULVER * 1 MSK MASCARPONE * 1 MSK SMOR ¢ 80 GRAM PARMESAN ¢ SALT
¢ OM DU VILL KORA ORIGINALRECEPTET: 40 GRAM BENMARG

Risotto med saffran

Den hir vibrerande gula fargfesten dr den mest
mytomspunna risottoratten av dem alla. ”Det roda
guldet” eller “kryddornas konung” eller kort och
gott saffranet, det kan du képa pa tva satt. Du kan
vélja saffran 1 pulverform, det ger en bra farg. Eller
sa valjer du saffranstradar, det ger en lite samre
farg men mer smak. Originalreceptet innehaller
benmarg. Det ar inte sarskilt vanligt att lagga till pa
ingredienslistan nu for tiden, men varfor inte testa

nagon gang?

GOr sa har
Finhacka schalottenloken, satt buljongen pa varmning
och riv parmesanen.

SOFFRITTO: Fras Ioken pa medelhog varme i tva
matskedar olivolja tills den mjuknar. Om du vill
kora pa originalreceptet fraser du benméirgen
tillsammans med loken.

TOSTATURA: H6j viarmen, hall 1 riset och rosta det
1 olivoljan under omrérning i ett par minuter.
BRODO: I den hér risotton anvands inget vin utan
du gar direkt pa buljongen. Sank virmen fran hog
till medel och hall pa tre skopor buljong.

Ro6r om under tiden, lat buljongen absorberas och
fyll sen pa med en skopa buljong i taget. Efter

tolv minuter satter du farg pa risotton (gor det inte
tidigare, saffran blir beskt om det kokar f6r lange).
Blanda saffranstradarna eller pulvret med en skopa
buljong och hall sen ner det 1 risotton. Rér om
ordentligt och fortsitt koka risotton i fyra till sex
minuter.

MANTECATURA: Lucianos Milanese-trick ar att
anvanda mascarpone till mantecatura. Stall av
kastrullen och tillsatt mascarpone, en matsked
olivolja, smor och parmesan. R6r om ordentligt
och smaka av med salt.

RIPOSO: Lagg pa locket och 1t risotton vila ett par
minuter. Avsluta med att rora om igen, lagg upp
och servera.

VIN TILL RISOTTO ALLA MILANESE:
Det mousserande Franciacorta, ofta kallad den
italienska champagnen.




MILANESE

conllesselolle®

Om det hade gatt att prata om det italienska kéket som om det vore
ett enda kék, da hade det har varit en stark kanditat till nationalrgtt.

TOMATSASEN: 2 MSK OLIVOLJA ¢ 1 VITLOKSKLYFTA * 700 GRAM KORSBARSTOMATER
KALVKOTTET: 5 DL KYCKLINGBULJONG * 1 DL VETEMJOL * 4 SKIVOR KALVLAGG * 4 MSK RAPSOLJA
e 2 MSK OLIVOLJA * 1 GUL LOK * 2 MOROTTER * 2 STANGER SELLERI ¢ 1 KVIST FARSK ROSMARIN
* 3 DL TOMATSAS * 1 MSK TOMATPURE ¢ 5 DL KOTTBULJONG ¢ 1 LAGERBLAD * SALT
GREMOLATAN: 3 MSK FINHACKAD PERSILJA * 1 STOR VITLOKSKLYFTA ¢ 1 CITRON

Risotto Milanese med kalvlagg

Det har dr en kick ass-risotto. Ursdkta engelskan,
men Risotto alla Milanese Ossobuco ar en klassiker
vard superlativer pa alla méjliga sprak. Ordet osso-
buco betyder ben med hal i, och det syftar pa sjalva
kalvlagget som ar huvudingrediensen 1 detta lang-
kok toppat med gremolata (persilja, vitlok och
citron).

Gor sa har

Boérja med tomatsasen. Iras en hel vitloksklyfta i
olivolja, 1 ett par minuter i en mellanstor kastrull.
Nar vitloken boérjar ta farg, hall i tomaterna. Lat det
smaputtra i en timme. Sa mycket av viatskan som
mojligt ska avdunsta, sd att tomatsmaken koncen-
treras. Mixa den sen med en hushalls- eller stav-
mixer. Och till sist haller du tomatsasen genom ett
durkslag for att sila bort tomatskal och fron.

Glom inte: lat kottet std rumstempererat 1 minst en
halvtimme. Stéll ugnen pa 170 och viarm buljongen.

Nu till kottet: Grovhacka 16k, morot och selleri och
stall det at sidan. Salta och peppra kottet och pudra
det 1 vetemjolet. Hetta upp fyra matskedar rapsolja
1 en tjockbottnad stekpanna eller gjutjarnspanna och

bryn kalvkottet pa bada sidor pa hég varme.
Nar kottet ar brynt lagger du det 1 en ugnsform.

Ta fram en ren stekpanna: fras 16ken, moroten,
sellerin och rosmarinen i tva matskedar olivolja
pa medelhdg viarme. Nar gronsakerna mjuknat,
tillsatt en matsked tomatpuré. Frast ytterligare
tva minuter. Tillsatt sen tomatsasen, lagerbladet
och buljongen. Lat det koka upp och sjuda 1 fem
minuter. Smaka av med salt och peppar och hall
sen det 6ver kottet 1 ugnsformen. Se till att kottet
precis ar tackt med sas och buljong och stall resten
at sidan, du kan komma att behova fylla pa.

Stall din ossobuco 1 ugnen, pa 170 grader i tva
timmar. Sen vinder du pa kéttet och tillsatter mer
sas och buljong om det behovs. Lat kottet st 1
ugnen tills det ar mort och faller isair om du drar

1 det med en gaffel. Totalt tar det tre-fyra immar.

GREMOLATAN: Finhacka persiljan, vitloks-
klyftan och finhacka eller riv skalet av en
citron. Ror ihop ordentligt.

Nér kottet ar mort placerar du det tillsammans
lite av sasen 6ver en badd av Risotto alla Milanese.
Stré gremolatan 6ver. Och njut av en av Italiens
stoltaste klassiker.
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