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Lm mrchio gastno-
nomico indelebile che
questa CiltA porta con se,
founatamente, per il suc-
cesso che questo “condi-
mente” e avuto nel mon-
do. Sembra quasi pleonastico o ancddatico scrivere
chiz il prande Frank Sinatra si facesse inviare molio
spiesso, via aerea, il pesto dal rstorante “Zeffiring”,
uno ded templi sacr del mangiarbene della citd, Ma
la domanda di disporme in cucina di quel “sugo ver-
de” che cambia di casa in casa, secondo i gusti del-
le famiglie, ¢ sempre alta non solo in lalia ma in gi-
o peer i mondo. C sono uitors @ani piceoll anigia-
ni, dalle cui botteghe-laboratorio panono ognd gioe-
no tanti peocoli baratoli con il pesto, oosi oome o so-
no tanti cuochi, casalinghe ¢ appassionati che si ci-
mentano con: foglie di basilico, aglio, pinoli freschi,
peconing sardo ¢ parmigiano, ol extravenzine per of-
frire a tavola un piato di pasta che ncondi Genova
Ma fvon della cimd diella Lanterna, CJUEST ST, -
5] i!.|LI.-|.'| certo non 5o che: ovverosia i Basidieo o Pra,
alla perifera appunte del capoluogoe ligure, oggi
coliivato in serr, ma dalle foghe plocole, mocolio pre-
feribilmente in estate dopo 17-18 giormi dalla semina
Co'imverno invece dopo 30-35 giomi). A Pra sopry-
VIVE IRC0EL una passione rramandas da generazio-
ni per il basilico che porta Fantica abitudine i ferti-
bzzare U terrena con concime o cavallo che congiunta
al clima sempre temperato produce foglie dal pro-
Fuamce dielicato e persistente, La qualit degli ingredionit
(i pirsoli devono essere woscani, il parmigiano e i pe-
coring o media sagionatus, Folio extravenzine ligure)
i sopratutto i Bvoro al moraio con un pestello per
amalgameane i diversi prodott con Folio sono appunto
il segrers di questo sugo verde, cosi semplice.

Il “sugo verde” e quasi
un marchio. La focaccia
e il biglietto da visita
della gastronomia genovese e
la farinata il cibo piti antico.

Grenova non & solo pesto,
Ma non di mvenda day soio-
lineare & quel cappon ma-
Z00, PALLO “pageqica (o
fosma ha la suzs frLrte dav-
vero in quesio casod non
facile da trovare Fano di
galleme, bagnae nell aceto,
verdure, patate e pesci. La cind della Lanterna & an
che focaccia, seppure il nome da abbinare sia
illlr.']l-: il BEooo SO VICInD ;,i|'|E'||.|.|'|l:;_|[|:| LEFHEEH
i I'indirzzo stouro del Astorsange “Manoe-
lina”. Da visitare anche il formo Moliedo
(via XX Setembre 2-4, Beoro o via As-
sereto 150, “A fugassa, Croccante,
coperta d'oro, aha non pit dun di-
o, oggi difesa con un marchio
dal Consorzio Beoro Gasirono-
mica. Per produrre la focaccia si
utihzeano semplici ingredienti,
quali farina, olio extravergine
dholiva Dop ligure, sabe, acgua
£ una crescenza fresca prodot-
12 con latte proveniene da al-
levamenti della provinca di Ge-
fova. Silavorano tutti gli ingre-
dienti sino ad ottenere un impasto
milte morhido ¢ liscio, che viene
lasciato riposare per un'oretta circe a
una temperatura di 18-200°C. Con un
matterello si stende la pasta sino a ren-
dera soatilissima, si dispone in una teglia di
rame oliata ¢ 51 farcisoe con |a crescenz. 5
chiude con wn altro steno i h[l:lﬂli;l o] [z T3]
forno a temperaura molto elevata

Se la focaccia & 1] bigleno da visita della Eastro-
nomia genovese, ka farinata ¢ senzalro i pil antico
cibar dhella Liguria, La storsa rmcoonta che sistata “in-
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WOULD IT BE PESTO
WITHOUT BASIL?

Grreen “pesto” sauce (s almost the
city’s emblem. The “focaccia”

is its visiting card, and the
“farinata” is the oldest tradition.

eato s the symbol of Geno, the ciny's indelible
|l|:|:'||i._ |'.|:_|.:|'|'. ayiccezaliil all over the woeld - su-
|'r|.'r|1'.|l s a5 0 may seem, | must relate the anecdote

of the great Frank Sinar, who used o have pesto

Mewam ower from the = Zeffinng” restaurant, one of
Crenoa's gastronomiee shines. The “green sauoe” that
varies fram household o household ao l.|r'l:|1|'|_|.': 8]
cach family's aste continues o be much in demand
bosth im Tealy and abroad. You can sl find los of small
producers tuming out linde jars of pesto in their
workshops just as thseere aree lows of cooks, Fonsemives
andd enthusiasts who Iry thwxir hand an nmxing Fasil
leEaves, ;|_!..;|r|i|_', fressh pHne=rIues Sarchinian JRACOFTRE,
Parmesan cheese and extr-virgin olive oil in the -
e o make Genoa's typical pasta dish. Yet, when
the sauce is made bevond the town's boundarnies, a
certain something is almost always missing. Thar
something is basil from Pra, on the ousking of
Genoa. Nowadays it is grown in greenhouses and its
small leaves are picked preferably in summer, 17-18
dlavs after sowving Cin winter after

30-35 days). In Pra, where the

frassIOn foor basil @5 handled

down from gencration

ventata” da un groppo O soldan romani, ma a G-
newa si @ sviluppata nelle piccole botteghe imipre-
grate i sapori forti e dotate di grandi forni a legna
{sciammade) da dove usciva su larghe reglie di rame,
pronta per essere consumata sul posto, con una
spolverata o pepe. Molie sciammade non o sono pad,
hainno chivso | battenti; le Sopenissule Sonc e
concentrare nella zona di Sonoripa. Ecco quindi
“I'Antica Sciammada” (via San Giorgio 14 r). La fari-
nata pud, a ragione, venir considerata un esempio &
ciber chi stracda Cstreer food ma Genova presenta alin
e=erngl intrganti oo [a “Frigeitona Carena” (via S0
toripa 113), “Sa Pesta” (via Giustiniani 16 r)

Ir equeesst ol “salata” dove sipolesss un empo, -
punto, acguistane il sale pestato, non manca perd il
oo, Rl Preseniain dall'antica Fabbrica di fruma
candita, ciocockno, confem, bomboli ¢ conserve Pie-
tro Romanengo: un laboratorio dove la scelia della
materia prina, la cura della lavorazone sono davvero
cocelbenti Cla falsbeica & in viale Mojon, mentne i e
pozi sono in via Somigls ¢ in via Romal.

Non solo peste, non =olo focaccia. La cittd
della Lanterna ovviamente dispone anche di
un manipolo di locali dove si pud rovare |a
tradizione, ma pure la creativith alimentata
dai prodotti regionali a cominciare dal
“Gran Gotto™ {viale Brgata Bisogno
59 1), locale raffinato, con eccel
lente servizio, o alla “Bita nella
Pergola™ dove la varetd del
meny 2 cominciare dai primd
piatt crea difficolti nella scel-
G, Mon < meno invitanti so-
o “IAnteca Osteria del
Ba®, via Quaro 12 (in
particolare da segnalare
le lasagnette con basi-
lico, crostacel ¢ pesto
leggera) ¢ “Baldin®
in piazza Tazzoli,
20 r, puidaro da
un  giovane
chef.

Clavacha Fach,
“gasironaut

———— ———

to Eeneration, Lhe old
La Fariraia & Sa Pesia LT = ol

habit of fenilising the

The hpvica! Fannalas =0il with horse ma-

| o Sa Pesta”.

rre sHll lives on ancd
thiks, pogetbver with the
;_-1|,-rn,||',:.' BT el o limare, [ wluees beaves with a
dedicate, persistent scent. The seorct of this simple
green sauce lies in the excellent quality of the ingre-
dients (Tuscan paine=-nuts, medom seasoned Parme-
i1 Al JAACOT, W i et VT olive ool froim L
iz} and abowe all i the vses « l|.'!h"~f|-' ard moREr o
blend it all together.

Pester is not all Genoa has o offer, Another of s
specialities s cogaon mggeo, an “esthenc” dish Gn
this case, appearances really ane impostanc} rmacle with
phain biscuits soaked in vinegar, vegetables, potaoes
amdd fish. Genoa also stands 1'\-!-:I'_,I'-:-'. cCC T, '.'hl"llj.’,h 1
this case the maume o remembser s Beooo, acoompa-
nicd by the address of the restaurant Manuelina,

The Molteno bakery is also worth a visit (Via
WX semembre 2-4, Recoo or Vi Assereio
150, A type known as ‘A fugasia,
crunchy, covered with golden ol andd
le=s thiam a finger high, is now protec-
il by the Recon Gastromomic Consor-
e label. Focarocia is made with very
simple ingredients: flour, extra-virgin
DOP olive odl from Liguria, salt, wa-
ter amd crescenza, a soft choese
macle weh malk from the Barms in
the Genoa provinee, The ingre-
dliesnes (except for the cheese)
are kneaded topether to odxtain
a h11||u:-||'|_ '.L'l"_'.' st -'.|-.:-.|;.L|1
that is left o stand For
arcmared an hour ar a weme-
peraure of 18-200 C, afier
which it 5 rolled out
with a rolling-pin until
[ L Very 1|'||.|'|_ |‘|||.I ]
an oiled copper
Baking-tin
ared squfecd
wilh
CrenL
re. Then
anather



