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I et smukt bakkelandskab syd for Tanaro-floden i Piemonte
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gastronomls

gemmer vinomridet Langhe pa meget mere end verdenskendte
rodvine. FRI er med, nar lokale maderer gar i kekkenet, tager
pé troffeljagt og beseger nutellaens hjemstavn
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wclano svaever rundt mel-

lerm bordene, mens han

skiftevis serverer mad,

heelder vin i glassene eller

charmerer geesterne i den
restaurant, hans mer tidligere drev,
men som han selv | dag styrer med
charme, sehvtillid og fuld kontrol over
menu og magnamilaskes. For pd Ostu
Di Djun i den norditalienske region
Pieronteer det Luciano, der bestem-
mier, hvad du fiir at spise og drikke
- og hvor meget, du betaler.

MNir man ankommer til restauran-
ten i Castagnita, bliver man allerede
i haven madt af smi, finurlige kroge
o en stor soldat | i, der ser ud il
at vaere stubkket al fra Tivoli. Inden-
for skal ajnene lige se forbi en stor
Harley Davidson-motorcykel for at
fi oje den hyggelige restaurant med
varmt, deempet bys, hvide duge, ste-
arinlys ph bordenc og utallige, skavi
hangende fotografier af venner al
huset pd vaeggene.

Det er en overdrivelse at sige, at Lu-
ciano bestemmer alt. Du har et par
valg undervejs, men der er ingen
an.d il at vaere bekymret, nir de
ackre antipasti bliver biret ind, og
retterne med kanin, pasta med fen-
nikel, pistacieis og den lokale vartant
af kiksekage lander pd bordet. Ma-
den er fantastisk, og selv de lokale
restauratorer spiser hos Luciane, nir
de har fri,

Indimellem kammer verten forki
bordet med en lille forkaclelse. Forste
gang kemmer han anstigende med et
kampe gargonzola-hjul med nacsten
flydende ost, sorm man fir en skefuld
af, efter man har fortalt, om man vil
have en. to eller tre skefulde. (Stor-
relsen ser ud til at veere den samme,
men hans showrmanship scorer podnt).

Anden gang kommer han med en
metalbakke med en klods fransk
nougat (terrone), som man selv fir
lovat hakke et stykke af. Selvom Lu-
ciano sikkert demmer dig til at bode

lide mere end de lokale gaster, lgger
en storsthet middag inklesive vin pd
cirka 50 euro.

Kongen af Langhe

Min borddame er Verenica Santero
fra Barolo-producenten Palladino.
Hun har taget en faske med fra det
vinmuessigt svaere dr 2017, som hun
stolt skaenker af. For hende er det et
adelsmarke 2t kunne fremtrylle god
vin i et ddrligt dr, fordi det kraever
mere hindveerk og snilde. Sidan er
det for de fAeste i vinomrddet Langhe,
hwar vi befinder os, for de fleste ar-
bejder med en eller anden gren af
vinproduktionen eg har gjort det i
generationer,

1 Langhe er Baralo kongen, mens
Barbaresco er dronningen. Sidan si-
ger de lokale vinbender § hvert fald
- ogalle andre, jeg moder pd min vej,

Vil man have en god indilyvning
til omradet og dets vine, kan man
besoge organisationen Albeisa i ho-

vedbyen Alba. Albeisa arbejder for
at promovere vin fra Langhe og hjzel

per gerne med at planlegge en rute
rundt til de forskellige open door™
vingirde, man kan besege til vins-
magning, overnatning og1idL at spi-
se. Som for eksempel pd Palladine,
der har dibent for smagninger alle
hverdage.

Organisationen reprassenterer 316
producenter, der tilsammen produ-
cerer 24 millloner fasker om dret. 15
millioner al dem er Barolo-vine. Lid
mindre opmaerksomhed fir Barba-

resco, der med sine 140 producenter
kun producerer cirka fem millioner
Masker om dret.

Deen vigligste producent af Barba-
resco hedder Gaja. Angelo Gaja er
vinproducent | femte generation,
men det er ham, der siden 1960erne
har sliet Gaja-navnet fast som ikke
bare en af Plemontes, men en afhe-
le ltaliens bedste vinproducenter.

De 100 thrnes by
I den lille charmerende by Barbare-
sco kan man opleve Barbaresco-tiir-
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net, som er gjet af Gaja. Thrnet blew
bygget i 1100-tallet, o derefter ud-
viklede byen sig omkring det. 1 dag
kan man tage en tur op i det 30 me-
ter haje tdrn o $¢ wd over de mange
vinmarker og landsbyer | Langhe og
pd den anden side af floden Tanaro,
hvor omrddet Roero ligger.

I bunden af tdrnet haenger en lille
foroudstilling af vinproducenter {
omridet. Angelo Gaja troner selv-
folgelig pi den mest prominente
plads, og everst oppe | tirnet, inden

maan frteasttar .

Kend din
Nebbiolo

Der er skrifter, der tyder pi.
at Alba allerede var vincen-
trum i ramertiden, da Viesuv
begravede Pompeji med sin
aske. Dengang var der hojst
sandsynligt tale om helt
andre druetyper, hvor det |
dag er Nebbiolo, der er den
altdominerende rode drue,

For at blive DOC-klassifice-
ret, skal Nebbiolodruerne til
den fyldige Barolo veere
dyrket § en af de 11 Barolo-
kommuner, og vinen skal
lagre i mindst tre dr {to pd
egefade og et pi flaske), for
den frigives. Barolo Riserva
skal lagre et ir mere pd fad.

1 den Lidt bladere Rarbarescn,
hvor tannin- og syreindhol-
det er mere afrundet, skal
Nebbiolo-druerne vare
dyrket i en af de fire Barbare-
sco-kommuner og vaeret
Lagret mindst to dr pd fad og
etir i flaske fior sl
Riservaen skal ligeledes lagre
et dr mere pd fad.

Langhe er mest kendt for
de rode vine, men de hvide
er ogsd vaerd at preve. For
eksempel. den nesten
uddede drue Nascetta, der
blev genoplivet | Langhe |
S0crne, og den mere
fyldige Timorasso fra det
ostlige Plemonte, der er
populier i ejeblikket.

er ¢t populart spot for bryllupsre
ceptioner, kan man i en lille udstil
ling laere lidt om Domizio Cavarzo.
Han startede Barbaresco-vinene som
navn, forfinede dem og haeldte dem
pd flaske i slutndngen af 1800-tallet.
Tarnene er en gennempgiende ar-
kitektonisk specialitet i Langhes by
er. Alba bliver kaldt "De 100 thrnes
by", selvom det er en overdrivelse.
Tarnene blev bygget af velhavende
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MATURAL ROUGH DIAMOND. PERFECTLY IMPERFECT.
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familier, der ville prale med deres
sueces efter devisen: jo hajere tirn,
des bedre skonomi.

Under Albas overflade kan man
tage flere af de forgangne trnes fun-
dameniter i nermere ajesyn, hvis man
finder frem til nogle af de 31 ind-
gange, der forer ned tl arkeelogiske
udgravninger (Alba Sotteranea), der
hr helt tilbage til romertiden. Nog-
leafstederne er private og kraeveren
lille betaling pd el par euro, men de
feste kan frit besages,

Det underjordiske museum viser
blandt andet, hver de rige havde de-
res banketter, og hvor man i middel-
alderen etablerede en kirkeghed in-
den for murene, hvilket var utenke-
ligt i romersk tid.

Vil man hellere holde sig over jor-
den og ude | den friske luft, kan det
anbefales at leje en elcykel i en dag
eller wo for at se naermere pd de bil-
ledskonne Langhe-byer Barolo, Bar-
baresco, Tretso, Guarene o Meive,

Det er en god mide at £ en for-
nemmelse af, hvorfor Langhe er skre-
vet pd UNESCOs Verdensarvsliste
= og belonne sig selv med et vin-,
espresso- eller gelato-stop undervejs.

Hvor Nutellaen flyder

Som om det ikke skulle vaere nok, at
to af verdens mest kendie vine stam-
mer fra dette smukke hjorne af Ita-
lien, sk har Langhe mere at byde pa
fra gastronomiens tizder.

Det er miske ikke landet af maelk
og honning, men sd i hvert fald af
barolo, teedler og Nutella. P ethvert
bord moder man hasselnodder for-
kladt som kage, smikager, i det sal-

te kokken eller som smorepilacg ala
den verdenakendie navnesaster, Nu-
tella, som ethvert barn kender,

Nir sasomen for vindruchast shut-
ter, begynder hosten afhasselnodder,
som er en anden stor indtegiskilde
heri omridet. Ikke mindst fordi Fer-
reray, der producerer Nutella, ligger
i Langhe-byen Alba o er omrdets
starste virksomhed. Alba er derfor
biyllet bnd { duften afnaddepdloeg det
meste afdret, o alienerne selv hal-
der ferie her - ligesom vi besoger Bil-
lund pd grund af Lego.

I ektober til december er byen
viert for den internationale traffel-
festival, hvor man kan se eksperter-
neanalyserede ehaklusive hvide trof-
ler med niesen eller smage gourmet-
kokkenes tryllerier. Festivalen shuttes
af med en auktion, hvor verdens
toprestauranter kommer for at 3
fingre i de bedste trodler,

Troffeljrgerens hemmeligheder
Der findes fem-seks typer spiselige
trafler, og alle fem kan findes i
Langhe. Men de 5.000 certificerede
traffeljepere i Piemonte holder kor-
tene tact til kroppen, nir det kommer
til findesteder.

Vil man ud at "jage™ de dyre svam-
pe selv, kan man for eksempel 1age
med hr. Vacchina, som har vaeret tri-
fulaw i 50 ir og har jagtet trofler, si-
den han var syv ir gammel, Med sig
bskoven har han sine to trenede hun-
de. som det er tradition.

For selvom man forbinder tredfel-
jagt med svin, si er det en dirlig idé
at bruge troffelsvin, fordi de soger
med hele ansigtet og derfor nemt

Nir hundene finder
en traffel, dekker

Oteria LAromatario er sikkert en af
de mest fotograferede restaurantes i
Nelbve pga. den smukke, levende vag,
der skifter farve med drstiderne.

kommer til at edelagge bide traffel
og hele omradet emkring den.

“Svin er ikke til at styre, og det er
svacrt at £ troflerne fra dem. Og s&
er de svaere al £ op pd vognen.” smi-
ler Vacchina,

Tredlerne kan godt lide kalkholdig
o sandet jord, og sd er de forbundet
med detraver - for cksempel eg, has-
selnod eller piletrae - som de vokser
opad og deler vand og mineraler med.

Efter tre mineder er troflerne
maddne og begymder at sende dufie
ud, som hundene lugter. Da vi be-
gynder jagten | Donna di Langa-
skowven, lober hundene af sted, mens
troffeljeegeren sender kliklyde med
munden til dem for at signalere,
hvor de skal sage.

Der giir ikke lang tid, for den ene
hund har fundet sin farste trafel.
Den begynder at grave i jorden, og
troffeljeegeren saetter i lob over til
hunden, for at den ikke skal geave
treflenistykker. Han graver selv den
store sorte trodfel helt fri og lugter
imstimktivt til den.

Dien sorte troffed er moden fra star-
ten af juni, mens den hvide jages fra
september til januar. Diet er i ovrigt
grunden til, at man primaert uddan-
ner langhirede hunde, De skal kun-
ne modstd de kolde vinternatier,
hvaor jegerne vover sig ud i ly afmor-
ket, 53 konkurrenterne ikke lurer de
goede findesteder til det hvide gour-
metguld, der indbringer ti gange me-
reend den sorte variant.

Fradecember til marts cr det saeson
for de evrige trefler, som for eksempel
den sorte sort, som framskmaendene

er glade for, fortecller troffeljzgeren.

Smib terriner med
gorgonzolasauce a b Stefanka,

Vacchina jager primaert trodler, nir
restauranterne Finger og siger, at de
har brug for den lille, staerke semags-
giver. Det betyder, at han stort set er
ude at jage dagligt. Og pi den halve
tirme, feg folger ham, finder hundene
tre store trodler, som de bliver belon-
net med pelsestykker for.

"Phen god dag kan jeg finde fem-
seks ki!u%m‘de |ml'|:=z.e]'§vis forhal.
dene errigtige. Men det er en meget
usikker branche, sk vi gar det alle
sammen pd hobbyniveau, for man
kan ikke leve af det.” siger Vacchina,

1 kokkenet med Stefania

Har man fiet smag for Langhes og
Piemontes gastronomi, kan man
sluite sit besog al med en dag i kok-
keskole hos Stefania Bernardi i Al-
ba. Efter en morgensvemmetur i
peolen og lidt ost, skinke og nod-
dekage pd Relais Montemarino be-
giver jeg mig derfor mod Alba og
Stefanias kokkeskole, Efe Food. Ef-
fe betyder "[™ pd italiensk. F for
female, forklarer hun.

Dien forste troffel pd vores jagt.

Sadan handterer
du treflen

Tresfler skal opbevares |
kaleskabet nederst med

gran i en lukket boks

(helst af plast eller trae), Pak
teaflerne ind § papir, som
skiftes hver anden dag.

Traflerne skal tages ud af
koleskabet et par timer, for
de skal bruges, og kan vaskes
under vand med en borste.

Den sorte kan serveres varm i
chsempelvis risotto for, at den
srnager af mest, Den hvide
kan kun spises kald, for
chsempel revet over pasta,

Troflerne kan opbevares i
kasleskabet tre-ti dage. Den
sorte mister ikke smag, men
den hvide mister smag i takt
mied vaegt over tid,

Hun og hendes kollega tager imod i
en leflighed, som er indrettet med et
koklen, der er en god og hyggelig
blanding al industei- og bondekak-
ken. PA det store sthlbord | midten af
kakkenet fremiryller vi over de naeste
par timer bac di dama (en klassisk,
lokal hasselneddesmikage med cho-
koladecreme mellem to kager), smd
raviolimed to dags frld. kalveskulder
i redvin og urter, persillepesto med
ansjoser og ferskner bagt med ama-
retto-fyld, mens vi drikker prosecco
og taler om mad, ltalien og Stefanias
onske om at arbejde og ikke passe bor-
nebern, nubvor hendes egne borner
blevet vokcene og fytteter hjemmefra,
Vi spiser de mange velsmagende
retter ved et langbord | stuen, hvor
kniplinger og nips gor oplevelsen af
at have vaeret hjemme at spise hos en
aegie laliensk "mamma” fuldendt.
Med fyldt mave og opskrifter pd
autentiske Piemonte-retier og el par
gode fasker vin i kufferten, vender
jeg hjemad med et smil pd laeben og
deslhussdnoddﬁmmimundvigm.




