Manadstraff den 8 april 2025.

Temat fér dagen var Italien och dess mat- och vinkultur. Koncentration lag pa
regionerna Piemonte och Toscana, bada belagna i nordvastra delen av landet.

Det var vara medlemmar och vanner Harald och Evy Martinsen som delade med sig
av sina erfarenheter och djupa kunskap om allt fran mat och dryck till geografi,
ekonomi och folkliv. En djupgaende kunskap som de forvarvat under otaliga resor
och besok pa "Europas stovel”.

Upplagget var att Harald, fortjanstfullt sekonderad av Evy, i tva olika avsnitt visade
bildspel och berattade om framst mat-och vinkultur i de bada regionerna men aven
om lokalt folkliv. Forst fick vi lara kanna Piemonte och sedan Toscana.

Utanfér omradet mat och dryck minns jag sarskilt berattelsen om tagkonduktéren i
Florens som tjanade sig en mindre formodgenhet pa sina tva engelska ord "no
Change” nar han under en taxistrejk salde tagbiljetter som kostade tre Euro till
turister som oftast betalade med en sedel av valéren fem Euro.

Evy och Harald hade ocksa sjalva komponerat matsedeln och férberett maten som
var typiska produkter och smaratter fran de bada regionerna.




Efter presentationen av de bada regionerna var det dags for att borja ata. Har
kommer menyn fran borjan till slut med lite mer eller mindre sakkunniga kommentarer
av artikelforfattaren:

Crostini med Kronartkockskram och Rédloksmarmelad som topping.
Speciellt den rédiéksmarmeladen hérde jag manga uppskattande omdémen om.

Efter detta foljde Caprese. (Mozzarellaost med tomater, olivolja och farsk Basilika.)

Sen var det dags for den stdrsta begivenheten. Denna bestod av en charkuteritallrik
kompletterad med ost.

Bresaola — lufttorkat nétkott
Prosciutto — lufttorkad skinka fran trakterna kring Parma.
Salami Milano

Ost Parmesan och Pecorino. Parmesan ar gjord pa komjélk och Pecorino ar en
farost.

Till allt detta serverades pesto och brdod.



Slutligen blev det kaffe med italienska mandelkex, Bicotti. Godsaken har sitt ursprung
in Toscana, narmare bestamt staden Prato.

Vin ar en sjalvklar del av en italiensk maltid. Vardparet hade valt ut tva réda viner at
oss. Villa Antinori Rosso fran Toscana och Borgogno Barbera d Alba Superiore som
harstammar fran Piemonte.

En omrostning féretogs for att utrona vilket av dessa bada viner deltagarna féredrog.

Vinnare blev Borgogno Barbera D'Alba med mitt gamla favoritvin Villa Antinori som
god tvaa.
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Av logistiska orsaker var deltagarantalet begransat till sextio. Exakt det antalet
medlemmar hade infunnit sig till dagens traff. Alla verkade néjda med vad som
serverades och den presentation som féregick avnjutandet av all den goda maten.
Manga positiva kommentarer packade med superlativ hordes fran publiken.



Det ar en imponerande insats som Evy och Harald har gjort. All mat var tillagad och
forberedd av Evy hemma i sitt eget kdk. Bara att hitta alla genuina produkter som
behdvts ar ett grannlaga arbete.

Hér ser vi Harald och Evy som hemma hos sig provsmakar mat och vin under
férberedelsearbetet for festen.

Vi vill framféra vart stora tack for en bra och gedigen insats. Stort tack aven till alla
andra som bidragit till att denna vi kunnat genomfdra detta minnesvarda evenemang.
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