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PE$IE

Bogoliile morii core inconjoord Peninsulo ltolicd.
precum $i ole rOurilor $i locurilor din interiorul ei ou fdcut
co pegtele sd jooce un rol importontin trodifio culinord

itollond. De-o lungul secolelor, oomenii core trdiou
ldngo more sou ldngo bozinele de opo dulce ou
invdfot cum sd prepore pegtele qi so-l conserve prin

sdrore gi uscore. Astdzi, colectio de retete este nepre-

fuito. ior vorietoteo pegtilor core poi fi gotifi este cu
odevdrot uriogd, Pentru otOteo specii cOte existd, otdt
de opo dulce, cdt Ei de opo sdrotd, existo tot otOteo
refete core so le puno in voloore cele moi bune
colitoti. Existd pe$ti cu corne olbd, cu corne roz sou

rogie, core se losd pregqtili intr-o multitudine de
vorionte - de multe ori, door cu cOtevo ierburi

oromotice pentru o oprecio pe deplin oromo gi gustul

fructelor de more. Existd crusiocee, cu o corne

deosebit de delicotd, gi moi umilele - dor foorie gus-

toosele - midii sou scoici.

Pegtele este, cu odevdrot, uno dintre vedetele

bucdtdriei itoliene. Poote fi fiert in oburi, cu zeomd de

lomOie gi ulei de mdsline, poote fi omestecot intro
soloto simplo sou poote fi folosit in relete moi extro-

vogonte, cum or fi delicioosele supe de peqte. Pooie fi

servit co ontreu sou, din ce in ce moi mult, co fel prin-

cipolin locul cdrnii, otOt ocosd, cOi Ei lo restouront. Tofi

ocegti foctori foc din peEte piotro de temelie o ogo-zisei

diete mediteroneene, recomondotd tot moi mult de

cdtre nutritioniqti pentru echilibrul ei qi pentru beneficiile

oduse sdnotofii. A fosi chior incluso de UNESCO in 20,l0

pe Listo Reprezentotivd o Potrimoniului Culturol ol

Umonit6fii,



Acodemio Borillo, un centru internoJionol dedicol
conservdrii gi promovdrii gostronomiei iiolieneqti, o
selectot 40 de retete extroordinore pe bozd de pegte

din trodifiile Bel Poese (,,frumooso ford", cum iqi numesc
itolienii potrio). Existo releie u$oore, dor cu o sovoore
speciolo. De exemplu, senzolionolul bibon de more in

,,ocquo pozza" sou delicioosele midii Morinoro, Existd

bogoto sepie cu mozdre gi delicoto corocotifo cu
cortofi; opetisontele frigdrui cu fructe de more qi sos

salmoriglio, sou oromoto dorodo cu invelig de hribi.

Unele dintre oceste relete ou fost otent selec-
tionote din vosto moEtenire o bucdidriilor locole, cum
or fi foimosul cod d lo Vicenzo, o veritobild delicotesd
pentru omotorii de mdncdruri rofinote; supo pesco-
reoscd odrioticd, proctic soro geomdnd o supei de

peEte specifico Morii Tireniene; $i incitontul cOine de

more d lo Livorno, cu distinctul lui sos de rogii.

Alte retete insd sunt sovuros de itolienegti, dotoritd

utilizorii excelentelor produse locole specifice - de lo
coperele de Pontellerio pono lo oletul bolsomic de
Modeno, de lo fisticul sicilion de Bronte pdnd Io

ciupercile sdlbotice - $i o ortei culinore din Bel Poese

core gtie cum sd creeze odevdrote copodopere ole
gustului: o soloto de peqte-spodd in fenicul sdlbotic;

omberjackcu crustd de migdole gi fistic. servit cu solotd

de onghinore; fileuri de ton projit, cu coponoto de

vinete gi dovlecei. Acest volum este o incursiune printre

delicotesele Mediteronei pe core bucdtdrio itoliond

le-o celebrotintotdequno cu inspirotie Ei formec,



ANSOA PANE
$

limp de preporore:30 de minute Timp de gatire: 5 minufe
Dificultofe: redusd

4 eonll

400 g on€oo proospdl
I /3 cand (50 g) loino italiond ,,00" sau taina 550

3 oud mari
2 I /4 cani (300 g) pesmel

ulei de mdsline exlro-virgin, penfru prdjit
sare dupet gust

Curoloji peqtii, indeportdnd copetele, intestinele gi oosele,
Desfoceti-i in douo, pe lungime, co oripile unui fluture, clotiti-i 9i

ldsoti-i sd se scurgd, Dofi pegtii prin fdind, opoi prin ouole bdtute qi,

lo sforgit, prin pesmet.

incingeti uleiulintr-o tigoie more. PrdjiJi peqtii lo foc mediu pe
ombele pdrli pdno se rumenesc, Scooteti-i pe hortie obsorbontd

sd se scurgd qi presoroti-i cu sore,

Servitiin cornete sou pungi de hOrtie ori de folie de oluminiu,
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