aan. Al brengt Roberto

de witte truffel. Ult de

~ 8
ste onder de truffels Als royaal
schaafsel op de aller51mpelste

pas op, waarschuwt hlj aaneen

truffellunch in zijn restaurant
Roberto’s. Er wordtveel gerom-
meld met de truffel. Witte truf-
fels uit Servi¢, uit]

Chma, die voor truffel moeten
doorgaan. Schande' Nog erger is

mlliigram

truffel. Hetis gewone ohjfolle op

duct uit de petrochemische
industrie. Pure ophchtmg, Z0

Waatden al aan. De 1tzendmg
zette ook Roberto Payer, direc-
. teurvan het Amst 1
ton en hartstocht

aan het denken.

Met de hele Itahaanse gastrono-
mische cultuur wordt door veel

‘Erisveel bedrog Hoogste tijd

‘DatlItalianen zelf bepalen wat

Payerverhchtmg mest

 restaurants een loopje genomen.

 datItalié in de tegenaanval gaat’,
verklaart Roberto gepassioneerd.

Italiaans is. Te veel wordt mis-
ruik gemaakt van ‘echt Itali-

aans’. Te vaak worden Italiaanse

gerechten opgediend, die niets te

- maken hebben metde authen:

pronkehjke producten‘
‘De Franse keuken is inmid-
els door de Unesco uitgeroepe

tot cultureel werelderfgoed

Maar geen keuken wordtin het
uitenland zo verkracht als de

_Italiaanse’, meent Roberto Payer.

wunkoper Dogllam, Italie-

deur Franco Glordano (vlnr)

D -

////w

! taurant in het bultenland Plus

_Rossini is een compoms
gTootste deelvan z1Jn levenin

~ za,voor N
: ‘ordlnalre”snack ‘Geven:

‘ SR :  belediging.
- Roberto Payer, chef Vivalda,

Terwijl geen land zoveel regiona-
le producten met een bescherm-
de oorsprongsbenaming kent als
Italié. Om de authenticiteit van
haar keuken te beschermen,
heeft de Italiaanse overheid het
keurmerk Ospitalia Italiana inge-
steld voor echte Italiaanse res-

de ‘tien geboden’, waaraan ze
zich moeten houden. ,
Roberto Payer, nu als voorzit-
tervan de Italiaanse Kamer van
Koophandel, presenteerde de
eerste resultaten. Wereldwijd
zijn duizend Italiaanse restau-
rants voor het certificaat voorge-
dragen, waarvan veertlen in
Nederland. v
‘Carpaccm is een schllder en
ie het

Parijs woonde. De enige, echte
carpaccio komtvan Giuseppe
Clprlam, 00it eigenaar van Har-
ry’s Bar in Venetle De rest 1s
namaak’

lekker goedkope maaltljd
beschouwen Italianen als ¢

J
een restaurant een lepel b13 de
pasta, danvind ik dat een grove ;
Jet als spaghetti snij-
den. Het hoort gewoon niet’.

Niet dat we geimponeerd zijn
door de zovaak onwaarschijnlij-
ke en tegennatuurlijke combina-

ties die sterrenkoks uit hun keu-

ken te voorschijn goochelen. Een
oester die niet meer naar oester
smaakt. Een minuscuul paars-

rood blokje. Je denkt biet, maar

ontploftals iets totaal
anders. En altijd maar op de
huid gebakken. En altijd die

‘kleumjke vegen, strepen en rib-

bels over het bord. Een smaasap-
pel, waarmee zo lang gemanipu-
leerd is dat de oorspronkehjke
smaak nergens meer is te her-
kennen. Watis er toch verkeerd

. et de mooie, zuivere smaak van

het vruchtvlees van een sinaasap-
pel. Waarom worden zoveel pro-

- ducten, waar niets mis mee is, z0

mishandeld! De sterrenkeuken
lijkt verworden tot een tover-
doos. Kritiekloos bejubeld door

 de culinaire gidsen met hun nut-

teloze rankings. Met de sterren-
kokals opperste wezen aan het
culinaire firmament.

Roberto Payer ambieert geen
ster voor zijn Roberto’s restau-
rant. ‘Er is weinig nodig voor vol-
maakt eetgeluk. De Italiaanse

keuken is traditioneel en s.lmpel ,
De natuur spreektvoor zich. Pure

producten van het ]and VErs
bereid’.
Omdat het zo'n zel "aam
mooi truffel- én Barolo;aar is, zet
Roberto Payer zijn gasten een

‘ eenvoudlge herfstlunch voor. Als

prelude bovendlen op de viering

' straks van de Unificatie van Itéli‘é '

150 jaar geleden. Simpele

| gerechten. Geen brood, geen.

olijfolie. Om te begmnen rauwe
kalfstartaar van Fassone uit Pie-
monte, waarover wat geschaafde
truffel. Hetvlees met de hand
gehakt, niet kapotgemalen in

een machine. G

semet een garde en niet in een
machine. Hetis niet -makkelijk,
want een eivoelt of je nerveus
bent of niet’, vertelt onze tafelge-
noot, Franco Giordano, ambas-

_' sadeurvan Italie, Enik eet thuis

wel drie keer per week haring.

Meteenvleugje olijfolie. De bes-
~ tesushi die ik ken’. Wat acht hlj

het beste Italiaanse restaurant in
Nederland? ‘Thuis bij mijin de
keuken. Als ik zelf kook. Mijn
droom is een restaurant voor
Vrlenden te openen’,
* Simpel oogt ook het. fonduetje» .
van Rascherakaas met stukjes
kardoen, een groente dieiets

‘heeftvan artisjok, selderij en
schorseneer. Tenslotte royaal
truffelschaafsels op een simpel
risotto en als laatste gerecht tru

fel op een gebakken eitje, 'uovo
1n cocotte. Intussen weten we

. ookdat dewitte truffel niet wit 1s,'

maar van binnen amberkleurig
envan buiten herfstig bruin. Hoe
donkerder hoe beter zelfs. ;
kokke@fd.nl :

it e



