En gastronomisk :::-..
odysseé genom Langhe

| Langhe, dvs Barolo- och Barbarescodistrikten i Piemonte,
rader en pataglig sjdlvkidnsla och stolthet éver de egna gast-
ronomiska produkterna. Giacomo Conterno, son till legenden
Aldo Conterno, uttrycker den lite forsiktigt: "Jag sdger inte att
Barolo &dr virldens basta vin eller att vi gor den basta Barolon,
jag sdger bara att detta dir vart'.

Bruno Cingolani, stjirnkock och innehavare av restaurangen Dul-
cis Vitis i centralorten Alba, ir mindre blygsam: "Alba ir virldens
centrum fér mat och vin. Ingen annanstans framstills s3 hogklassiga
viner och sd fornimliga rdvaror for mat”, Bruno har egna, speciellt
utvalda leverantérer av alla rivaror, och de anges samtliga i hans
meny. All mat gérs naturligtvis i restaurangen, t o m bréd och smér.
Det senare ir hele vitt, gjort pd mjslk frin kor som betat pd 2.400
meters héjd.
Det idealiska sittet att firdas hir dr per cykel. Landskapet 4r kuperat,
men avstdnden mellan orterna 4r inte linga. Och som bel6ning for
sina anstringningar fir man dels fantastiska vyer, dels vilbehévlig
motion infér aftonens niringsintag. Vi besoker fem hégklassiga
restauranger i omridet, alla utom Dulcis Vitis kombinerade med
hotell, Savil hotellrum som restaurangbord kan bokas kostnadsfritt
genom det mycket serviceinriktade Consorzio Turistico (www.tu-
rismodoc.it).

Alla hotellen/restaurangerna har goda frukostar. Den bista har Le
Torri i Castiglione Falletto, som bjuder pd en rad lokala ostar och
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Pa Bruno Cingolanis topprestaurant Dulcis Vitis i Alba maste man ring_a
pa for att bli insldppt.

20 Munskénken nr 6 - 2006

charkuterier. Dock avstidr vi éverallt frin de kakor som ingdr, dven
om vi inte kan motstd en och annan nybakad croissant.

Lunchen blir alltid ldte. Hir minns vi speciellt en enkel barserve-
ring i Gallo, dir traktens byggjobbare at, och dir vi fick en utmirke
buffélunch fér en spotestyver.

En middag hir bestar av 4-6 ritter, kompletterade med en eller
ett par amuser. Den inleds med 2-3 antipasti. Nir vi var dir var
det i mitten av maj, och di serverades férstis sparris. P3 Giardino
da Felicin i Monforte d"Alba odlar man egen sidan, som serveras
kokt, med en ostzabaglione. P4 La Contea i Neive ingdr sparris frin
Roero i en carbonara.

Den fisk som forekommer i omridet ir, p g a avstinder till haver,
vanligtvis sotvattensfisk. P4 Felicin fir vi en férnimlig sushi med
marinerade gronsaker och 6rtsds. Den enda havsfisk vi iter ir ton-
fisk. Har minns vi speciellt en fantastisk tartar, serverad med apelsin
frén Sicilien, rodlsksmarmelad och 35 &r gammal balsamviniger pa
Dulcis Vitis.

Kot dr betydligr vanligare in fisk, dven i antipasti och bland amu-
serna. P4 La Contea serveras vi en liten portion kanin med russin,
fint virnad paprika och selleri, nétter, hyvlad parmesan och sis pd
ost frin de nirbeligna alperna. Rétt kalvkétt frin den lokala rasen
Fassone Piemontese forekommer i olika varianter, pd Brezza i Barolo
som carpaccio, serverad med vitlok, citron och olivolja, pd Le Torri
och Felicin som tartar, dock utan sivil dggula som de andra tillbe-
hér som #r vanliga hos oss. Man far krydda sjilv med lite salt och
peppar, kanske hyvlad parmesan. I det hir kiket ir det den hogklas-
siga rdvaran som ska framhivas, inte déljas. Och det hir kéttet star
verkligen pa egna ben!

Efter antipasti kommer den forsta tallriken”, prima piatto. I stora
delar av Iralien innebir detta en pastaritt, men hir ir risotto och
gnocchi vanligare. Di pasta forekommer ir det ofta i form av tajarin,
en tunn tagliatelle, pi de hir restaurangerna alltid egenproducerad.
P4 Brezza fir vi en sidan med pestosds pd egenodlade értkryddor,
hos Dulcis Vitis med det egna vita sméret och svart tryffel. Tryffel,
svart, men framfor allt vit, tillhér ju traktens gastronomiska parad-
nummer, men pa viren ir den rite sillsynt pi menyerna eftersom
tryffelsisongen infaller i oktober — november. Bland pastavarian-
terna férekommer ocksi ravioli. Den pa Dulcis Vitis, fylld med vilda
éreer, har fastnat i minnet.

Huvudritten ir oftast pd kot som kalv, lamm, tupp, kanin, anka
eller vaktel. P4 Felicin fick vi etr oférglomligt stycke get, koke i
barolovin. Att koka kéttet i traktens vin dr vanlige, och det serveras
enkelt med gronsaker och méjligen nigon ldtr sds. Man ir stolt dver
sina férnimliga rivaror, och det ir de som ska framhivas.

Piemonte har en mingd egna ostar, som Bra, Castelmagno, Ra-
schera och Toma, gjord pA opastériserad getmjélk. Ostarna fore-
kommer ofta i sdser, framfor allt till olika antipasti, men ocksi, som
pa La Contea, i form av en omfattande ostvagn, varifrin man gor
sitt eget urval.



™
X
h
3,
a
!

<

 l

tLe Torri i Castiglione Falletto,

Tvé dessertingredienser tillhér trakten: choklad och hasselnseeer.
Bruno pd Dulcis Vitis ger oss som 6verraskning var sin liten kopp
chokladglass, helt nygjord pa traktens choklad och getmjolk. Sen
avslutar vi mardelen av den maltiden med hans egenodlade inlagda
fruke. Den har inte mycket gemensamt med det vi képer pd burk
i Sverige!

Hir finns forstis ocksi de traditionella iralienska desserterna, som
panna cotta. Den pd Brezza, serverad med en smakrik hallonsis, har
en konsistens som perfekt balanserar mellan krimighet och fasthet.

Etc av trakeens viner dr idealiskt som fordrink: spumante, natur-
ligtvis den torra varianten. Men sen #r det i huvudsak réda viner
som giller. 2002 var ett diligt 4r for de flesta italienska vindistrike.
Men for Barbaresco var det nigorlunda, och topproducenten La
Spinetta gjorde ett utmiirke vin, som vi tar till miltiden pd Dulcis
Vitis. Castello di Neive ligger bara ett stenkast frin La Contea, dir
vi testar vinhusets Santo Stefano Riserva -99, en typisk, hégklassig
Barbaresco med inslag av tjira, tobak och inlagd frukt. Den Barolo
frin Eduardo Sobrino som vi rekommenderas pa Felicin, visar att
det inte bara ir de gamla kiinda producenterna som kan gora topp-
viner. Det hir 4r frin det utmirkea dret 2001, som gav klassiska
baroloviner, med doft och smak av tjira, rosor och lakrits. P4 Le
Torri tar vi in en Barbera Ai Suma Braida Rocchetta -97, som ir ett
gott exempel pd att det i dag inte bara ir nebbiolodruvan som ger
toppviner i omradet.

Der allra bista viner far vi emellertid pd Brezza: deras egen Riserva
-85. Den har allt man kan énska av en klassisk, mogen Barolo frin
ett av 1900-talets stora dr: tjira, violer, moreller, lider ....

Langhe har en ling och fin grappatradition. Av det nordliga kli-
matet fir druvorna en hég syra och fina aromer, vilket ger en ren och
aromatisk sprit. P& Dulcis Vitis forbluffar Bruno mig med att hilla
min bestilllda grappa i espresson.

Men aldrig har jag di druckit en godare kaffegik!

Restaurant och hotell de Felicin i Monforte.

Restaurant och hotell La Contea i Neive.
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