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Comacchio 1982
Nonna e Stefano samen in la cucina
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Ik kom uit Comacchio, een klein dorpje 

in de streek Emilia­Romagna. Mijn moe­

der wilde niet dat ik een luie man zou 

worden en stuurde me als piepkleine 

bambino in de zomer naar het strand 

om te helpen in de restaurants. Daarna 

leerde ik in een plaatselijke pizzeria 

hoe je een echt goede pizza bakt en weer 

later leerde ik op Istituto Alber ghiero 

Lido Estensi Comacchio, de koksoplei­

ding, wat een professionele chef moet 

weten van de Italiaanse keuken.

Maar het meeste van wat ik weet en 

waar ik van houd, heb ik geleerd van 

mijn Nonna. Ik weet niet beter dan dat 

ik in haar keuken meekeek hoe zij elke 

dag verse pasta maakte. Ik mocht al 

jong meehelpen. Nonna maakte dan een 

kuiltje in de bloem, deed er water en 

een eitje bij en dan mocht ik kneden. 

Vervolgens rolden we de pasta samen 

uit met een stenen deegroller en 

sneden we de gewenste vorm. Na afl oop 

was ik natuurlijk helemaal wit van 

de bloem, maar dat mocht de pret niet 

drukken. Zo heb ik talloze herinne-

ringen aan die keuken en aan het eten 

van oma. Hoe er op zondag lasagne werd 

gemaakt voor de hele familie, hoe er 

met Pasen altijd een ongeloofl ijke 

stoofschotel van lam op tafel ver­

scheen… Samen thuis eten was hét 

moment van de dag en ook de buren 

schoven maar al te graag aan. 

Dit boek is dus het verhaal van mijn 

oma en mij. Er is namelijk niet één 

Italiaanse keuken, er zijn er wel 

duizend. Elke streek – eigenlijk elke 

familie – heeft zijn eigen geheimen, 

methodes, en recepten. Dit verhaal is 

het resultaat van eeuwenoude, altijd 

veranderende tradities en gebruiken. 

Maar vergis je niet: de gemiddelde 

Italiaan staat echt niet meer elke dag 

zelf verse pasta te draaien. Wie heeft 

daar nog tijd voor? Een goede kwaliteit 

gedroogde pasta voldoet prima. Er zijn 

wel een paar basisregels: zo eet je 

pasta met alleen een vork en gaat er 

eigenlijk geen kaas over een pasta 

met vis.

De 61 recepten – vegetarisch, vis en 

vlees – zijn mijn persoonlijke favorie­

ten. Soms zijn het traditionele recep­

ten uit de buurt van Comacchio, soms 

moderne varianten uit een andere 

streek van Italië. Pasta is vooral een 

uitnodiging om op een eenvoudige manier 

je eigen geweldige pastagerechten te 

leren maken. Probeer ze uit, zet ze 

naar je hand, maar bovenal: geniet 

ervan!

Buon divertimento!

Stefano Cavallari

VOORWOORD
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Conchiglioni Strozzapreti

Orecchiet te Paccheri

Farfalle Garganelli
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PASTA
PALE PASTE

PENNE, GNOCCHI, TAGLIATELLE, FARFALLE...
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OVER

PASTA
Wie denkt dat de verschillende 

pastasoorten en -sauzen te pas 

en te onpas met elkaar gecom­

bineerd kunnen worden, heeft 

het mis. De twee bestanddelen 

zijn als twee echtgenoten die 

een perfect, maar ook zeker 

heel slecht huwelijk kunnen 

vormen. Ondanks dat er wel­

licht geen mathematische for­

mule bestaat voor de symbiose 

in een pastagerecht, zijn er 

zeker wel regelmatigheden aan 

te wijzen die aan de basis lig­

gen van een goed bord pasta. 

Zo is het een dooddoener om 

een arrabbiata-saus te combi­

neren met spaghetti, omdat de 

pittigheid van het gerecht dan 

in een keer in de mond terecht 

komt tijdens het naar binnen 

slurpen van de pasta. Voor 

vleesragouts en hele liquide 

sauzen geldt weer dat ze 

juist het beste samen gaan met 

lange, verse pasta, aangezien 

deze soort veel vocht absor­

beert en de ragout of saus 

goed aan de pasta blijft plak­

ken. Bij korte pasta is het  

van belang dat de balans  

tussen de hoeveelheid saus  

en pasta goed is zodat het  

gerecht niet te droog of juist 

te nat wordt. De grote ver­

scheidenheid aan vormen 

dient er uiteindelijk toe  

sauzen goed vast te houden: 

de holtes van de penne, de 

spiraal van de fusilli, het 

kuiltje van de orecchiette  

en de inkepingen en sneden  

in de paste rigate: allemaal 

zijn ze bedoeld om smaken en 

structuren op te vangen en  

een perfect huwelijk te facili­

teren tussen de pasta en haar 

saus. 
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ZELF PASTA MAKEN

1. BASISREGEL
De enige basisregel waar 

min of meer van uit kan 

worden gegaan is dat je 

per 100 g bloem 1 ei no­

dig hebt.

2. DE BLOEM
Ideaal gezien maak je bij 

het maken van verse pas­

ta gebruik van twee 

soorten bloem; semola di 

grano duro rimacchinata 

en tipo ‘0’ tarwebloem.

Belangrijk is de kwali-

teit van de bloem.  

Wanneer je industriële 

bloem gebruikt, is deze 

een groot deel van zijn 

absorberende werking al 

kwijt (bloem verliest dit 

wanneer het in grote si­

lo’s en in grote hoeveel­

heden tegelijk wordt op­

geslagen). Deze 

absorberende werking 

heeft biologische bloem 

(bij voorkeur van klein­

schalige producenten) 

nog wel, wat er voor 

zorgt dat de verse pasta 

de saus in zich opneemt 

en je gerecht dus een 

intensere smaak krijgt.

3. DE VERHOUDING
Bij het maken van de 

pasta is dus de verhou­

ding tussen de twee 

soorten bloem belangrijk. 

De semola geeft de ‘bite’ 

aan de pasta (en vergt 

dus langere kooktijden) 

terwijl de tipo ‘0’ voor 

de elasticiteit van de 

pasta zorgt. Die elasti­

citeit is belangrijk  

wanneer je lange pasta 

(spaghetti) of vellen 

pasta maakt om vervol­

gens gevulde pasta te 

maken (ravioli). Voor 

korte pasta (penne) is 

de elasticiteit minder 

van belang, zodat je 

hiervoor meer semola  

nodig hebt.

	 Lees verder > 

INGREDIËNTEN: 
100 g goede kwaliteit bloem/semola  1 ei  snufje zout

VOOR HET ZELF MAKEN VAN PASTA IS EIGENLIJK NIET EEN VAST RECEPT TE 
HANTEREN, IEDERE VORM OF SOORT BEHOEFT ZO ZIJN EIGEN EIGENSCHAPPEN. 
DAAROM HIERBIJ EEN OVERZICHT VAN DE EIGENSCHAPPEN DIE DE TE GEBRUIKEN 
INGREDIËNTEN MET ZICH MEEBRENGEN 
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LABORATORIO 
ARTIGIANALE4. DE BASIS

de basisverhouding voor 

zelfgemaakte pasta van  

1 ei op 100 g bloem is 

gebaseerd op een middel­

groot ei. 

Wanneer je in plaats van 

hele eieren ook eidooiers 

toevoegt, verandert de 

structuur van de pasta. 

Het eiwit zorgt voor de 

elasticiteit en het ei­

geel zorgt voor de ‘bite’ 

en is ook belangrijk voor 

de kleur.

Vergeet niet een snufje 

zout toe te voegen aan 

het deeg!  

Pasta is ontegenzeggelijk de koning van de  

Italiaanse eettafel. In een land waar de gemid­

delde inwoner naar schatting 26 kilo pasta per 

jaar eet en waar in totaal zo’n vier miljoen ton 

pasta op jaarbasis wordt geproduceerd, is het 

niet zo verwonderlijk dat er geen dag voorbij 

gaat zonder pasta. Omdat het zo’n wezenlijk on­

derdeel vormt van het dagelijks leven in Italië, 

is er vanzelfsprekend een zeer groot scala aan 

verschillende pastasoorten. Allemaal met hun  

eigen naam en vorm. Recht, krom, lang, kort,  

gevuld, niet gevuld, in de tricolore van de  

Italiaanse vlag: je kunt het zo gek niet bedenken 

of er is wel een pastasoort van. Traditioneel 

gezien worden al deze soorten gemaakt in een  

laboratorio artigianale of een pastificio: kleine 

pastafabriekjes waar men puur en alleen (veelal 

verse) pasta produceert. Elk beetje zichzelf  

respecterend Italiaans dorp heeft een eigen  

laboratorio waar de lokale pastagenie in een 

wolk van bloem, pasta staat te draaien. Dag in 

en dag uit. Uitsluitend met producten uit de eigen 

regio. Alhoewel het productieproces in het verleden 

nog geheel handmatig verliep, vervaardigen de 

moderne pastameesters hun product met nieuwe 

technieken en hulpmiddelen. Maar nog altijd  

vanuit de kennis die van vader op zoon en van 

moeder op dochter wordt overgedragen, en die  

geheel volgens de traditie, altijd binnen de  

familie blijft. Want wat is er nou meer in het 

leven dan pasta en familie? Precies. 

ZELF PASTA MAKEN
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ONS LABORATORIO 
SPAGHETTERIA 
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