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VOORWOORD

ANTONIO CARLUCCIO

‘MOF MOF’ (minimum of fuss, maximum of flavour) is mijn lijfspreuk. Minimaal gedoe,
maximale smaak dus. Daarom vond ik het altijd al moeilijk om een bord pasta te aanvaarden
gecreéerd door sterrenchefs in een poging om een portie mooi en aantrekkelijk te maken en
deze daarbij te minimaliseren, aldus getuigend van verstand en goede kennis van kleurcontras-
ten, texturen, smaken en de complexiteit van de elementen. Vanuit het oogpunt van research
is het erg interessant om nieuwe aspecten van pasta te ontdekken, maar een constante blijft
toch dat een overheerlijke pastaschotel de weerspiegeling moet zijn van een gerecht waarnaar
je verlangt, en waarvan je, indien het perfect bereid is, meer wilt eten dan een paar hapjes.
Ik hoop dat dit uitzonderlijke boek nieuwe ideeén brengt over hoe je in de toekomst pasta kunt
gebruiken, zonder afbreuk te doen aan het gewenste evenwicht tussen schoonheid, uitvoer-
baarheid en substantie. Het is moeilijk om de pure eenvoud te creéren bij een portie trenette

al pesto, afgewerkt met de fijne blaadjes van de wonderlijke basilicumplant.

Van harte,
Antonio Carluccio, (1 8 November 2017)
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INTRO

‘ITALIANEN DENKEN MAAR AAN EEN DING.

HET ANDERE IS SPAGHETTI.’

Catharine Dencuve

D e feiten spreken voor zich: een op de
twee Italianen eet elke dag pasta. Het

maakt daarbij niets uit of ze nog in hun
thuisland wonen of geémigreerd zijn — het is
dus veel meer dan een mythe.

‘Waar ze ook vertoeven, voor Italianen is Ppasta
hun dagelijks eten, het is het nieuwe brood.
En daar zijn verschillende redenen voor.
Ten eerste vertegenwoordigt pasta het essen-
tiéle idee van mensen samenbrengen: een
handige keuze die onlosmakelijk verbonden
is met het concept van voedsel delen in plaats
van zomaar iets te eten. Met pasta tover je
in een paar minuten een maaltijd op tafel.
Het is niet toevallig dat een typisch pak 500
gram bevat: pasta is bedoeld om te delen, niet
om het in je eentje te verorberen. (Hoewel
sommige fabrikanten merken dat steeds meer
mensen alleen eten, en om die reden hun
verpakkingen minder groot maken.)
Daarnaast is pasta het populaire voedsel bij
uitstek, dwars door alle bevolkingslagen heen.
Zelfs in zijn eenvoudigste vorm is iedereen
er dol op, vrouwen zowel als mannen, jong
en oud. Bovendien is het goedkoop en kan

iedereen het zich veroorloven.
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PRIMO

Pasta komt tot leven wanneer hij gekookt en
uitgelekt is, wanneer je er heerlijke smaken
eneensnuf:jecreativiteitaantoevoegt,wanneer
je je laat verleiden door de seizoenen of een-
voudige lekkernijen. Dan beleeft pasta zijn
ware hoogtepunt. Pasta is immers het meest
veelzijdige voedsel dat er bestaat. Je serveert
het warm of koud, vergezeld van allerlei bij-
gerechten zoals groenten, vlees en vis. En dan
hebben we het nog niet over de verschillen-
de vormen, elk geschikt voor verschillende
sauzen!

Zoals het mediterrane dieet ons leert, is
variatie van ingrediénten de basis van elk voe-
dingspatroon. Laten we in dit verband maar
meteen een mythe ontmaskeren: van pasta
word je niet dik! Meer nog, volgens voedings-
deskundigen zou de helft van onze dagelijkse
energie-inname via macronutriénten moeten
komen van zoiets als pasta. Het is een complex
en traag vrijkomend koolhydraat, dat geen
pieken veroorzaakt in je bloedsuiker en er
niet toe leidt dat je bezwijkt voor suiker-
crashes. Pasta geeft langer een verzadigd
gevoel en verteert langzamer.

Ik raad aan om er al dente van te smullen!
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EEN WOORD: PASTA
In de tijd dat de Italiaanse identiteit stond te
pruttelen, was het koken van pasta niet zozeer
een fysieke handeling, maar wel een symbo-
lische daad. Pasta was namelijk in de eerste
plaats een concept in de geest van de Italianen
die de behoefte hadden zich Italiaans te
voelen. Die Italiaanse identiteit heeft niet
altijd bestaan, sterker nog, die werd gevormd
terwijl het water kookte. Voor we uitkomen
bij het eindpunt van dit verhaal, de huidige
populariteit van pasta, wil ik u graag mee-
nemen op een interessante reis: een reis die
nieuwe perspectieven opent. Een reis naar
andere plekken en andere tijden, waarin pas-
ta nog een bijgerecht was en geen eerste gang.
Door vanuit verschillende invalshoeken naar
hetzelfde gerecht te kijken, zal een unieke
en opwindende caleidoscoop ontstaan met
onverwachte reflecties. Laten we dus snel

beginnen...

Pasta bestond al in de tijd van de Romeinen,

alleen heette het toen lagana. Water en meel

werden gekneed en uitgerold tot een grote

lap deeg en vervolgens in brede repen ge-
sneden (min of meer hetzelfde formaat als
de pasta die nog steeds onder deze naam in
Zuid-Italié wordt gegeten). Die repen wer-
den daarna gekookt in water of bouillon,
soms zelfs in melk, en op smaak gebracht met
kaas en kruiden. In de middeleeuwen begon
pasta een meer gangbaar voedingsmiddel te
worden in de variaties lang of kort, vers of
gedroogd, maar het ging dan nog altijd om
een bijgerecht. Aanvankelijk werd pasta na-
melijk vooral gegeten bij vlees of eieren, al
schijnt het dat er twee verschillende vormen
van gebruik bestonden, afhankelijk van de
sociale klasse waartoe men behoorde: terwijl
het in aristocratische kringen eerder een bij-

gerecht was, was het voor het (arme) volk vaak

de hoofdmaaltijd.

GEDROOGD VOOR DE WOESTIJN
De gedroogde pasta werd uitgevonden door
de Arabieren. De droogtechniek maakte het

mogelijk de pasta lang te bewaren, wat prak—
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‘HET KOKEN VAN PASTA WAS NIET ZOZEER

EEN FYSIEKE HANDELING, MAAR WEL EEN

SYMBOLISCHE DAAD.’

Giulia Ubaldi, voedselantropoloog

tisch was tijdens hun reizen door de woestijn.
Zonder te vervallen in onnodige historische
uitweidingen is het dus niet verwonderlijk dat
Sicilié de eerste Italiaanse regio was waar die
pastavorm werd gebruikt, want hier kwamen
in de loop der tijd de Romeinse en Arabische
cultuur bij elkaar. Pasta is het kind van deze
mediterrane versmelting, wat ons in deze tijd
van islamofobie zou moeten doen beseffen
hoe verwant we in feite allemaal waren (en
zijn), om te beginnen aan de eettafel.

De status van pasta begon in de zeventiende
eeuw te veranderen wanneer het overbevolkte
Napels van Masaniello (de Napolitaanse visser
die in 1647 leider werd van de opstand in
Napels tegen de Spaans-Habsburgse over-
heersing) werd getroffen door de voedsel-
crisis, en dat gold met name voor vlees. En
vlees was het meest geconsumeerde voedings-
middel, samen met ‘bladeren’, ofwel groenten
als koolsoorten en sla, wat de Napolitanen de
bijnaam ‘bladeters’ opleverde; een stereotype
dat al snel zou veranderen in maccheroni-eters.

Om aan de duizelingwekkende bevolkings-

groei het hoofd te bieden, drong pasta
door tot alle lagen van de samenleving, ook tot
de allerarmsten, mede dankzij de introductie
van de mechanische pers die het mogelijk
maakte om maccheroni en andere pastavor-

men goedkoper te produceren.

MACCHERONI ALS SYMBOOL
In de achttiende eeuw was pasta niet meer
weg te denken. De schrijver Goethe was in
1787 dan ook stomverbaasd over de alom-
tegenwoordigheid van maccheroni in Napels,
en dat voor zulke gunstige prijzen. Als ant-
woord op de bevolkingsgroei, en net als in de
middeleeuwen bereid met alleen wat kaas en
kruiden, werd maccheroni het symbool van

een stad.

ARTUSI: VAN BIJGERECHT NAAR
HOOFDGERECHT
Het zou nog tot de eenwording van Italié in
de negentiende eeuw duren voor pasta buiten
Napels uitgroeide tot hét symbool van de Ita-

liaanse identiteit. En daarvoor moeten we een










VERSE PASTA

BASISINGREDIENTEN
Wie thuis pasta wil maken, moet enkele fun-
damentele regels hanteren. Om te beginnen

moet je weten welke bloem de juiste is.

PASTA

Je hebt besloten om pasta te serveren, maar
deze keer wil je alles, van begin tot einde,
met je eigen handen doen. Dat is niet moei-
lijk, maar de hamvraag is: welke bloem ga je
kiezen? Elke pasta heeft namelijk zijn eigen
bloem nodig.

Vooreerst moet je je eigen smaak respecteren.
Als je van fijne pasta houdst, is witte bloem het
beste. Heb je liever een rustieke smaak, dan
voeg je daar wat durum volkoren tarwemeel
aan toe. Alsje in plaats van farina 00 (zachte
witte tarwebloem) durum volkoren tarwemeel
gebruikt, die rijk is aan proteinen en vezels,
krijg je een gezondere maaltijd.

Voor het klassieke basisrecept van verse pasta
wordt witte tarwebloem en ei gebruikt — 400
gram bloem met 4 eieren voor 4 personen.
Hiermee kunnen bijvoorbeeld tagliatelle, la-
sagne en gevulde deegwaren worden gemaakt.
Verse pasta met bloem en water, zonder ei,
vraagt om een mespuntje zout. Het water
moet op kamertemperatuur zijn voor een
betere hydratatie van het zetmeel. Voorbeel-
den van deze pasta zijn: cavatelli, orecchiette,

bucatini, fusilli, strozzapreti.

PASTA IL

PRIMDO

VOELEN MET JE HANDEN
Oefenen en nog eens oefenen is de enige
manier om tot een goede pasta te komen.
De grootte van de eieren en de kracht van
de bloem zijn daarbij dan de variabelen.
De nonna’s van Italié¢ die dagelijks de pasta
bereidden, voelden met hun handen wat ont-
brak aan het deeg. Voor iedere pasta geldt dat
je het deeg minstens I5 minuten moet laten
rusten na de voorbereiding, en dat je een
houten werkblad gebruikt om de beste sub-

stantie te ve rkrijgen .

EXPERIMENTEER MET BLOEM
Speciale pasta’s vragen andere bloem. Pizzo-
ccheri della Valtellina is bijvoorbeeld een
pasta gemaakt van boekweitmeel die mee-
gekookt wordt met kool en aardappelen en
gekruid met bitto (oude, zeer traditionele
kaas uit het berggebied Valtellina). Deze bij-
zondere bloem kun je vervangen door mais-
meel of kastanjemeel.

De hoeveelheid? Altijd 400 gram bloem, in
dit geval 200 gram farina 00 (zachte witte
tarwebloem) en 200 gram ander meel naar

keuze.

PIATTO






VERSE PASTA
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VOOR 4 PERSONEN

400 G 00 FARINA
DI GRANO DURO
4 BIOLOGISCHE

EIEREN

(ONGEVEER 70 G)

HET DEEG MAKEN

BEREIDING

Voor de verse eierpasta doe je iets minder dan 400 gram bloem in een kom
(houd een beetje apart om eventueel later toe te voegen).

Maak een kuiltje in het midden. Klop de eieren los en doe ze in het kuiltje.
Werk er met een vork of de vingertoppen de bloem door.

Als het vloeibare deel is geabsorbeerd begin je met het kneden van de pasta.
Gebruik een plank of houten werkblad en bewerk de pasta ongeveer 10 minu-
ten met de palm van je hand en trekkend aan alle kanten. Kijk uit dat je het
deeg niet kapottrekt, houd het elastisch. Voeg wat bloem toe aan te zacht deeg,
of kneed er met vochtige handen wat water bij als het te droog is.

Als het deeg stevig en glad is, vorm dan een bal die jein plastic keukenfolie
wikkelt. Laat de bal 30 minuten op kamertemperatuur rusten.

Na het rusten snijd je een stuk van de bol af, de rest doe je terug in de folie
of een theedoek zodat het deeg niet uitdroogt.

Bestuif de bol met wat bloem en draai hem drie tot vier keer door de pasta-
machine® op de wijdste stand. Daarna bestuif je het deeg weer met wat bloem,
vouw het dubbel en rol het nogmaals uit. Rol vervolgens steeds dunner uit.
Als de twee delen van de lap leerachtig aanvoelen en niet meer aan elkaar
kleven als je ze op elkaar drukt, zijn ze klaar om er tagliatelle, lasagne enz.
van te snijden.

* Als je de traditionele methode wilt toepassen in plaats van een pastamachine,
moet je de verse pasta bewerken met een lange rolstok. Daar heb je wel veel

geduld voor nodig.

BEWAREN

Je kunt de verse pasta in de diverse vormen invriezen. Pak een ruime schaal,
verdeel de pasta met ruimte ertussen en laat dit geheel in de vriezer een paar
uur harden. Als de pasta goed hard is, doe je porties in diepvrieszakken en
stop je ze opnieuw in de diepvriezer.

Wanneerje ze gaat gebruiken doe jeze direct vanuit de vriezer in kokend water

en vervolg je het recept.

PASTA IL PRIMO PIATTO
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VOOR 4 PERSONEN

400 G FUSILLI

1 MIDDELGROTE Ul

3 EL OLIJFOLIE

150 G BLIKTONIJN
ZOUT EN PEPER

1 HAND
BASILICUMBLAADIJES
1 EL KAPPERTJES

FusirLLt coN TONNO

FUSILLI MET TONIJN

BEREIDING

Kook de fusilli in een grote pot met gezouten water beetgaar.

Snipper intussen de ui en fruit deze in een koekenpan aan in olijfolie.
Haal de tonijn los met een vork en voeg toe aan de ui. Breng op smaak met
zout en peper en laat de smaken op zacht vuur een paar minuten intrekken.
Scheur de basilicumblaadjes in stukken en voeg deze samen met I eetlepel
kappertjes toe.

Giet de fusilli af en meng ze door de tonijn.
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VOOR 4 PERSONEN

400 G MACCHERONI
4 EL OLIJFOLIE
1TTEEN KNOFLOOK,
GEPLET

500 G TOMATEN, UIT
BLIK (VAN GOEDE
KWALITEIT, LIEFST
SAN MARZANO)
ZOUT EN PEPER
PAAR TAKJES VERSE
OREGANO

BOTER

200 G BUFFEL-
MOZZARELLA,

IN BLOKJES

30 G GERASPTE
PARMEZAAN

MACCHERONI ALLA CAPRESE

MACCHERONI UIT CAPRI

BEREIDING

Verhit 4 eetlepels olijfolie in een aardewerken of gietijzeren steelpan en fruit
hierin een geplette teen knoflook. Verwijder de knoflook wanneer deze bruin
kleurt. Snijd de tomaten grof en voeg ze met zout, peper en de oregano toe
aan de pan. Laat 15 minuten pruttelen.

Breng intussen een grote pot gezouten water aan de kook en kook hierin de
maccheroni al dente.

Verwarm de oven voor op 230 °C. Vet een grote ovenschaal in met boter.
Giet de pasta af en breng over in de beboterde schaal. Schep er de tomaten-
saus op en verdeel er de mozzarellablokjes over. Bestrooi met parmezaan en

zet 5-6 minuten in de hete oven. Serveer onmiddellijk.
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