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MISTA KAIKKI ALKOI

Imen itseeni kukkuloita, pinjoja, sypresseja ja auringon liikkeitd ja niiden kaikkien
vaikutusta mieleeni. Olen Toscanan maaseudulla, jossa kevit on kohta puhkea-
massa kukkaan.

Tulin tinne Toscanaan etsidkseni itselleni uuden kodin. Ajatus on ollut mieles-
sini vuosia, kehkeytynyt monilla tinne suuntautuneilla matkoillani, omia aikojaan
kypsynyt ja nyt vihdoin taipunut toteutukseen. Uutta kotia en ole vield 16ytinyt
— lysin sen sijaan jotain muuta!

Minun kohdallani tutustuminen uuteen maailmankolkkaan kiy aina ruoan
kautta. Siksi my9s tdalld halusin etsid tien Toscanan sydimeen sen kuuluisan keit-
tionoven kautta. Mutta yksin kaikki on vihin tylsempia...

Uskoni universumiin vahvistui, kun sattuman kautta [oysin kuvan kauniista
toscanalaisesta villasta, johon ihastuin, ja sepd sattuikin olemaan Jaakko ja Yulia
Luomasen koti! Koska tunsin Jaakon ruokamaailmasta ennestain, rohkenin tup-
pautua heille kyldan — ja niinhin siind kvi, et sille tielleni jain, eikd siippani Tony
pannut lainkaan hanttiin. Léysimme viliaikaisen kortteerin, josta kisin talon
etsintd saattoi alkaa.

Aika nopeasti ryhdyimme Jaakon kanssa yhdessa kokkaamaan, ja kun yhteinen
sivel ja hyva huumori oli hellan d4ressd 16ytynyt, kypsyikin jo ajatus tastd kirjasta,
joka nyt on kisissisi.

Italialainen ruoka, jonka juuret ovat kéyhassi maalaiskeittiossd, cucina pove-
rassa, on ehtymiton tutkimisen ja oppimisen lihde. Jokaisella Italian kahdesta-
kymmenesti alueesta (7egioni) on omat raaka-aineensa ja sesonkinsa, totutut
tapansa ja salatut niksinsi, joihin makumaailma perustuu ja joita ei hevin kiy epii-
leminen. Kaikki, jotka italialaista ruokaa rakastavat, tietavitkin timan. Nonnat ja
mammat ovat arvossaan ja heidin reseptinsi niin ikdan. Niihin ei ole koskeminen,
silla koko suku on tottunut ne juuri sellaisina maistamaan. Kuitenkin ne ovat
kaikki hiukan erilaisia ja niissd voi aistia tekijansd kidenjaljen, maun ja pitkin his-
torian jatkumon.
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Emme esiinny toscanalaisen keittién asiantuntijoina, silld se vaatisi takaldiset
juuret ja paljon enemmiin aikaa, mutta olemme tutkineet ja kokeilleet innolla kaik-
kea siti raaka-aineiden ja reseptien runsautta, jota Toscanan keittié tarjoaa. Meidin
nipeissimme ne saattoivat saada jonkin uuden vivahteen, silli luova kokki haluaa
kokeilla ja luoda uutta — Italiassakin. Onhan mammoilla ja nonnillakin omat salai-
set pikku niksinsi, joten emme pidi suurena syntina seikkailujamme Toscanan
keittidssi, vaan sanomme, etti kjrjammc reseptit ovat Toscanan inspiroimia. Toi-
vomme, etti ne inspiroivat myos sinua antamaan rescptcillc oman vivahteesi.

Vierailimme tietysti monissa kivoissa ravintoloissa, ja kun jokin annos maistui
erityisen herkulliselta, maistelimme sitd aistit Valppaina ja kehitimme siiti oman
versiomme tihin kirjaan sinua varten. Kiyskentelimme toreilla ja halleissa, nappa-
simme niistd jonkin kiinnostavan raaka-aineen, tutustuimme siihen ja valmistimme
siitd herkullisen annoksen.

Annamme kirjassa myos Vinkkejéi niisti ravintoloista, ruokatoreista ja halleista
siltd varalta, ettd sindkin paitit joskus suunnata niille komeille kukkuloille.

Kiva, etti olet mukana reissussa! Toivotamme makoisia herkkuhetkii kirj amme
reseptien kera.









Jo sana antipasto kertoo selvisti, mista on kyse, silld se tarkoittaa kirjaimel-
lisesti ‘ennen ateriaa’ (472¢i = ennen ja pasto = ateria). Antipaston — moni-
kossa antipasti — tarkoitus on herittdd uinuva ruokahalu, vaikka epiilen-
kin, uinuuko se italialaisella koskaan. Sellaisella intohimolla tuntuvat taki-
laiset ruokaan suhtautuvan, ja voin tunnustaa, ettd se on tarttuvaa!

Toscanassa antipastoihin kuuluu ilmakuivattuja leikkeleitd ja salami-
makkaroita, juustoja, erityisesti pecorino toscanoa, oliiveja, marinoituja
vihanneksia, kuten artisokkaa, sienid ja pienia sipuleita, sekd tomaatilla
paallystettyja bruschetta-leipia. My6s cannellinipapuja oliivi6ljyssa ja
yrteilla maustettuna nautitaan joskus antipastona, vaikka ne ovatkin ylei-
sempid contornona eli pairuoan lisukkeena.

Yksi hyvin tyypillinen toscanalainen antipasto on crostini di fegato,
joka on kapriksilla, sardelleilla ja vin santolla maustetulla kananmaksalla
sivelty, rapeaksi grillattu leipd, joka tarjotaan limpimana.

Ravintolassa saa helposti hyvin kuvan seudun parhaista herkuista,
kun tilaa antipastolajitelman, silld se heijastelee lahes aina paikallista ruo-
kakulttuuria ja alueelle ominaisia makuja.

Jos ruokailet ravintolassa, jossa antipastot tarjoillaan buffasta, pida
varasi, ettet syo litkaa! Antipastojen jilkeen seuraa vield useita ruoka-
lajeja, jos tarkoitus on nauttia taydellinen italialainen ateria.
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CROSTINI DI FEGATINI
e/i CROSTINI NERI

Broilerinmaksacrostinot

Kun loscanassa puhutaan crostinoista, useimimiten tarkoitetaan crostino neroa eli mustaa

crostinoa. Viri tulee siitd, etti pddlle levitettivd tahna valmistetaan kananmaksasta.

lhan musta se ei kyllikidn ole, pikemminkin ruskea, mutta aina herkullinen.

Olen saanut tdimdén reseptin hyvdltd ystiviltini, joka asui Toscanassa vuosia ja

perehtyi tikiliisiin ruokiin perinpohjaisesti. Olen kokeillut useita muitakin resepteja,

mutta minusta tdmdé on chdottomasti paras. Vin santo pehmentid ja pyoristid mukavasti

maksan maun.

2 rkl oliividljya

/2 keltasipulia

1 pieni porkkana

1 pieni sellerinvarsi
1valkosipulinkynsi

5siledlehtisen persiljanoksan lehdet

hiukan tuoretta rosmariinia, salviaa ja
timjamia
mustapippuriaja suolaa myllysta

250 g broilerinmaksaa pilkottuna ilman
kalvoja (broilerinmaksaa saa Suomesta
pakastettuna)

1dlvinsantoa
2 sardellifileeta

2 rkl kapriksia (suolaan sailotyt ovat
parhaita; muista huuhdella ne ensin)

50 g huoneenlampdista suolatonta voita

vaaleaa leipaa

Silppua sipuli, porkkana, selleri, valkosipuli, persilja ja muut yrtit.

Limmita 6ljy kasarissa tai pannulla ja kuullota silputtuja aineksia
muutama minuutti ja mausta suolalla ja mustapippurilla.

Nosta limpoa ja lisaa pannulle maksa.

Lisa4 viini ja anna sen haihtua sekoitellen samalla hyvin haarukalla.
Jiti hautumaan kannen alla noin 25 minuutiksi, sekoittele vililld.
Anna seoksen jaahtyi.

Kaada jaahtynyt seos tehosckoittimen kulhoon ja pyérayti kerran.

Lisad seokseen sardellit, kaprikset ja voi ja pyoriyti toisen kerran.
Seos saa jaddi karkeaksi, liika jauhaminen tekee siita liisteria.

Leviti paksuhko kerros maksascosta rapeaksi grillatun tai paahde-
tun vaalean leivin piille ja nauti!

Crostinot ja crostonet tehddin py6redsta leivistd, joka on usein
valkoista leipaa tai patonkia. Ero niiden valilld on, ettd crostino on
pieni ja crostone on iso. Nimitykset tulevat sanasta crosta, joka
tarkoittaa leivin kuorta.
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CROSTINI CON PECORINO E PERE

Pecorino-pidryndcrostinot

Niihin herkullisiin alkupaloihin tutustuin tidlli Larissa suosikkilounas-
ravintolassamme La Bottega di Canfreossa. Ne ovat listalla aika monessa
muussakin ravintolassa silloin, kun péddryndt ovar parhaimmillaan. Mikd
tahansa pddrynd sopii, kunhan se on sopivasti kypsd ja makea.

8 viipaletta vaaleaa leipaa Paahda saksanpihkinit kevyesti kuivalla pannulla ja pilko ne
N ) rouheasti.
8 paksuhkoa viipaletta tuoretta tai
keski-ikdgntynyttd pecorinojuustoa Vuoraa iso uunipelti leivinpaperilla, voitele se oliivi6ljylld ja lado
2 kypsis pasrynas kuorittuna ja ohuina leipaviipaleet uunipellille yhteen kerrokseen; ndin saat crostinoillesi
viipaleina rapean pohjan.
1rosmariininoksan lehdet Asettele pidrynaviipaleet leipien péille ja pecorinoviipaleet
oIiiviéijé paaryn01den paalle
kourallinen saksanpahkinoits Ripottele rosmariininlehdet juustoviipaleille, pirskottele lopuksi

1 vk luonnonkukkahunajaa paalle oliivioljya ja siirrd pelti uuniin.

Paista crostinoja 10—12 minuuttia, kunnes juusto on sulanut.

Ripottele pinnalle paahdetut saksanpihkinit, lorauta paille hunajaa
ja tarjoa heti.
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VISIITIN VAARTI
Minusta parhaat crostinot tarjoaa Cantinetta Verrazzano Firenzessa.

Verrazzanolla on myds viinitila, Castello di Verrazzano, jossa jarjestetaan
viininmaistajaisia ja majoitusta italialaisten agriturismojen tapaan.

Cantinetta di Verrazzano / Via dei Tavolini, 18/r, 50122 Firenze
+39 055 268590 / cantinetta@verrazzano.com

Castello di Verrazzano / Via Castello di Verrazzano, 1- Localita Greti /
50022 Greve in Chianti Fl
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