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Culinarr genot n
de eeuwige stad

Rome is een paradijs voor ieder met ook maar enig historisch besef. Op de Palatijn loop je

door de privévertrekken van keizer Augustus. Op Piazza Argentina sta je boven de plek waar

Julius Caesar zijn einde zag. Het Forum, het Pantheon, het Colosseum, je kunt het verleden

aanraken. Om de monumenten heen bruist de stad van het leven. De Romeinen kunnen @&
genieten als geen ander, ze hebben er millennia ervaring in. Hun rijke keuken is standvastig

en staat als een tempel, met wortels die teruggaan tot ver in de tijd.

Tekst: Emil Rooijackers foto’s: Emil Rooijackers & Renato Astrologo
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ls naieve puber liep ik jaren geleden per
Aongeluk een Felliniaanse nachtclub met

burleske danseressen binnen, om vervol-
gens 's nachts de weg kwijt te raken en ineens
voor een grote, mysterieus verlichte fontein te
staan. Het was de Trevi-fontein. Het plein was
verlaten en ik had het schouwspel voor mij alleen.
Dat waren mijn eerste en onvergetelike indruk-
ken van Rome. Een stad met zoveel gezichten,
zoveel plekken en ervaringen dat je een leven
lang nodig hebt om haar echt te leren kennen.
Ze is groot, druk en toeristisch, maar keer een
hoek om bij de Trevi-fontein en je loopt in een
rustig steegje met een drinkfonteintje en een
nieuwsgierig opkijkende zwerfkat. Loop een blok
van Piazza Navona en je staat op een pleintje om-
ringd door klimplanten. Stap in een roeibootje in
de vijver van Villa Borghese en je vergeet dat je
in een stad bent. Wandel een kerk in en je staat
00g in oog met een schilderij van Caravaggio. Ga
een trattoria of restaurant binnen en je proeft de
Romeinse keuken, een van de fundamenten van
wat het centrum van een wereldrijk was.

La Campana

Met onwaarschijnlijke snelheid maakt signor
Pino een berg artisjokken schoon in restaurant
La Campana (de torenklok), niet ver van Piazza
Navona. Artisjokken zijn een belangrijk onderdeel
op de kaart van deze oudste trattoria van Rome.
Gastvrouw Anna Maria, het zusje van Pino, vertelt
dat Michelangelo en Caravaggio hier nog gege-
ten hebben, maar ook Federico Fellini was vaste
klant. Aan de muren hangen veel afbeeldingen
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vankoetsen. In een ver verleden was La Campana
een osteria voor reizigers die per koets arriveer-
den. Ze serveren specialiteiten van Rome, waar-
onder fritti misti - in beslag gefrituurde stukjes
vlees, orgaanvlees, groente, aardappels en fruit,
vignarola - een Romeinse groentesoep met arti-
sjokken, erwten, tuinbonen en Romeinse sla, ta-
gliolini - lange pasta met verse ansjovis en peco-
rino en abbacchio - lamsvlees met knoflook, een
klein beetje ansjovis en rozemarijn. Ondanks haar
historische belang is het een betaalbare trattoria
gebleven met evenveel respect voor de gewone
man als voor beroemde gasten.

Checchino dal 1887

Aan de voet van Monte Testaccio, een scher-
venberg gemaakt door de Oude Romeinen uit
miljoenen wijnkruiken, ligt restaurant Checchino,
een instituut van de Romeinse keuken. Hier komt
het gerecht coda alla vaccinara vandaan, ossen-
staart op de wijze van de slagers. Het slachthuis
lag tegenover de trattoria en de armste arbel-
ders, de vaccinari, kregen deels uitbetaald in
vlees van het ‘ifde kwart’, kop, poten, staart
en ingewanden. De arbeiders kwamen hier ge-
stoofde ossenstaart eten naar het recept van de
overgrootmoeder van Francesco en Elio Mariani.
Het gerecht staat nog steeds op het menu. Ga-
rofolato di bueis een ander typisch gerecht op de
kaart. Vroeger liet men een deel van de runderen
rondlopen om het land te bemesten. Die runde-
ren werden oud en hun vlees taai en sterk. Om
het vlees lekker te maken stak men er kruidna-
gelsinen liet het heellang koken in tomatensaus.

Del maiale non si butta niente, van het varken
wordt niets weggegooid, zegt men hier en dat
geldt ook voor rund en schaap. Van ingewanden
als trippa (maag), pgjata (darmen van kalf en
lam) en coratella (hart, longen en lever) worden
smaakvolle gerechten gemaakt. Toepasselik als
je bedenkt dat men in het Oude Rome ingewan-
den als delicatesse beschouwde en spierweefsel,
zoals biefstuk, als tweederangs vlees zag. In de
wijnkelder van het restaurant kun je de Romeinse
kruikscherven in de muren zien zitten. De geur
van de keuken als je binnenloopt brengt je in
vervoering en ze serveren een van de beste es-
presso’s die je ooit zult proeven.

La Matriciana

Dit legendarische restaurant tegenover de opera
ontstond als kleine trattoria in de tijd rond de
eenwording van Italie. Het pastagerecht bucatini
allamatriciana kreeg hier zijn bekendheid. Eige-
naars Mauro en Fabio Crisciotti: “Het gerecht komt
van een vrouw uit het plaatsje Amatrice in Noord-
Lazio. Zij kwam in 1870 naar Rome en maakte hier
op deze plek pasta voor marktlieden die op het
plein van paarden wisselden. Haar gerecht werd
z0 populair dat na verloop van tijd mensen uit heel
Rome de bucatini (lange holle pasta) van de Ama-
triciana, de vrouw uit Amatrice, kwamen proeven.
Zij richtte zelf deze trattoria op. Later werd het
restaurant uitgebreid en werd het operatheater
ertegenover gebouwd. Het originele gerecht be-
staat uit bucatini, guanciale (wangspek), witte
wijn, rode peper, pecorino en gepelde tomaten.”
Pasta allamatriciana is overigens niet het enige
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Op het mooie Campo
de’ Fior plein maken

marktlieden in alle vroegte
de puntarelle schoon
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pastagerecht uit Rome. Ook pasta alla carbonara
(met pancetta en el), cacio e pepe (met pecorino
en zwarte peper) en alla puttanesca (met ansjovis
en olijven) komen er vandaan.

Checco er carettiere

Een carrettiere was een paardenkarrider die 's
nachts vaten met wijn uit de Castelli Romani, de
heuvels ten zuiden van Rome, ophaalde om ze ’s
morgens bij de osterie, de drank en gelachlokalen,
in Rome af te leveren. Een zo'n rijder, Francesco
(Checco) Porcelli, begon zelf een osteria in de wijk
Trastevere. Zijn vier kleindochters runnen tegen-
woordig het restaurant. Ze serveren gerechten
uit de ‘arme keuken’ van Rome, waaronder frit-
tata di patate - een ‘omelet’ van aardappel, ui en
tomaat (zonder ei), involtini alla romana - rolletjes
rundvlees met wartel in tomatensaus, spaghetti
alla carrettiere - spaghetti naar het recept van
Checco met tonijn, gedroogd eekhoorntjesbrood
en tomaat, puntarelle con salsa di alici - een Ro-
meinse cichoreisoort met ansjovissaus, carciofi
alla romana - gestoofde artisjokken met munt,
knoflook en olijfolie en carciofi alla giudea - gefri-
tuurde artisjokken op Joodse wijze. Deze laatste
zijn een specialiteit uit het vroegere Joodse getto
van Rome. De grote ronde artisjokken worden
eerst in middelmatig verhitte extravergine olijf-
olie gefrituurd om te garen. Daarna worden ze
met opengevouwen bloem in zeer hete olie ge-
bakken. Het resultaat is verrukkelik.

Renato e Luisa

In een straatje tussen Campo de’ Fiori en de Jood-
se wik in ligt de trattoria van Renato Astrologo
en Luisa Vagnoni. Ze staan bekend om zowel au-
thentieke Romeinse gerechten als Romeinse ge-
rechten waar een moderne draai aan is gegeven,
voornamelijk om ze wat lichter te maken. Ze ma-
ken hele goede bucatini allamatriciana, maar ook
gevulde courgettebloemen enlichte saltimbocca
van zeebaars in plaats van kalfsvlees. Ze zetten
‘quelli della taverna,, die twee die bij de Taverna
Flaiana werkten, achter hun naam zodat hun fans
ze wisten te vinden toen ze voor zichzelf begon-
nen. Renato is gepassioneerd chef-kok, wiens
vader een beroemd slager was in de wikk Testac-
cio. Hij poseert met zijn koksteam voor een foto.
Ze doen zich graag voor als een bij elkaar geraapt
zooitje, maar in werkelijkheid hebben ze gewel-
dige kookervaring.

Markten

Wat je zeker niet mag missen in Rome zijn de
markten en het is de moeite waard er vroeg voor
op te staan. Op het mooie Campo de’ Fiori plein
maken marktlieden in alle vroegte de puntarelle
schoon. Ze tillen kisten met Romeinse artisjok-
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ken, Romanesco bloemkool en cime di rapa van
hun driewielers. Bij slagerij Fiorentino worden hal-
ve varkens op de schouders getild en uitgeladen.
Bloemen en fruit worden uitgestald. Onder het
toeziend oog van het beeld van Giordano Bruno
in monnikskap vormt zich de kleurrijke markt, die
op zichzelf een monument van Rome is.

Een wat minder fotogenieke, maar zeker zo in-
teressante markt is die van Piazza Testaccio, een
overdekt plein met metalen kramen omgeven
door geparkeerde auto’s en afvalcontainers. Van
buiten ziet het er niet uit, maar wie voor de ingre-
diénten gaat moet hier zijn. De Romeinen doen er
hun boodschappen en als je de kwaliteit van de
producten ziet begrijp je waarom.

Wie zich wil verdiepen in de Romeinse scheld-
kunst kan terecht bij restaurant La Parolaccia
(het scheldwoord) in de wijk Trastevere. Hier word
je de hele avond lang door de obers beledigd en
geschoffeerd. De door de wol geverfde obers
hebben op elk weerwoord een nog schofteriger
antwoord, dus wees gewaarschuwd. Mensen met
een kort lontje kunnen er beter aan voorbij lopen.
Aan de andere kant van de Tiber vind je in de luw-
te van een zijstraatje Gelateria Pica van Alberto
Pica. Een traditionele ijssalon en een fijne plek om
’s middags op het terras een sorbetto al limone
te nemen, een glas rode huiswijn te drinken en
alles even te laten varen.

Zoek je luxe en de kans om beroemdheden
tegen het lijf te lopen dan is de Via Condotti, die
uitkomt op de Spaanse trappen, de aangewezen
plek. De duurste winkels en chicste cafés lig-
gen er pronkend naast elkaar. Caffe’ Greco en
Babington’s Tea Rooms zijn twee bekende cafés
met veel historie en pracht en praal. Ook de his-
torische ijssalons Giolitti en Ciampini liggen hier
dichtbij. Lekker ijs, maar neem het mee en ga
niet aan een tafeltje zitten, want dan schieten
de prijzen als de zuil van Trajanus omhoog. Bij de
Romeinen zelf is het jjs van San Crispino favoriet.
Zij hebben vijf ijssalons verspreid over de stad,
waaronder een in de buurt van het Pantheon en
ook eentje op vliegveld Fiumicino.

Wie wil eten tussen alleen Romeinen zonder
een eind het centrum uit te hoeven, kan de lo-
kalen Antica Birreria Peroni en Pizzeria La Mon-
tecarlo proberen. Het is er een hels kabaal tus-
sen de luidruchtige locals en obers zonder veel
finesse, maar je eet er zoals de Romeinen graag
eten, met veel geschreeuw, drank en lawaai. Het
is zo een oorverdovend tafereel dat toeristen er
simpelweg voor terugdeinzen.

Voor het nachtleven zijn er met name de wij-
ken Trastevere en Testaccio. In Trastevere zijn
wijnkurken in de gleuven tussen de kasseien op
straat een goede indicatie voor waar je moet

zijn. In Testaccio leidt de muziek je naar de voet
van de schervenberg, die omgeven is door bars,
nachtclubs en cafés. 's Zomers worden in Rome
veel concerten en feesten in de openlucht gege-
ven, die vaak pas laat in de avond beginnen. Het
volstaat om de groepen Romeinen in uitgaans-
kleding te volgen.

Ik kan maar een ding zeggen, bezoek Rome en
keer vooral terug. Laat je rondleiden in de werk-
kamer van keizer Augustus, loop over het Forum
Romanum en voel je een Romeins senator. Be-
zoek alle musea, monumenten, kerken, parken,
markten en feesten en geniet van de keuken van
de eeuwige stad. |

RESTAURANTS:

La Campana
Vicolo della Campana 18
www.ristorantelacampana.com

Checchino dal 1887
Via di Monte Testaccio 30
www.checchino-dal-1887.com

La Matriciana
Via del Viminale 44
www.lamatriciana.it

Checco er Carettiere
Via Benedetta 10/13
www.checcoercarettiere.it

Renato e Luisa
Via dei Barbieri 25
www.renatoeluisa.it

1JS:
Giolitti
Via Uffici del Vicario 40
www.giolitti.it
Cliampini

Piazza S. Lorenzo in Lucina 29
www.ciampini.net

San Crispino
Piazza della Maddalena 3
www.ilgelatodisancrispino.it

Gelateria Alberto Pica
Via della Seggiola 12

MARKTEN:

Mercato Campo de’ Fiori
Ma-za 7:00-14:00
Piazza Campo de’ Fiori

Mercato di Testaccio
Ma-za 7:30-14:00
Piazza Testaccio
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