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				Den legendariske bolognese og dens oprindelse

				“I et hus i Napoli i skyggen af Vesuv boede der en troldmand ved navn Chico.

				Huset var fattigt, og Chico var omgivet af meget tvivlsomme naboer – en ågerkarl på første sal, en kvinde med meget lette vaner på anden sal og en tyv på tredje sal.

				På fjerde sal boede Chico i to små værelser, som han aldrig åbnede for den gode sol. Troldmanden tilbragte sine dage med mystiske gerninger, tøffede frem og tilbage mellem værelserne til stor undren for folk. Mere end én mente at have set ham bøjet over en gry-de, hvid som et lagen i ansigtet og med mærkelige instrumenter i hænderne. Andre igen mente at have set ham rød af blod til albuerne.

				I huset ved siden af, på samme sal, boede Giovannella. Hun var kokkepige ved hof-fet hos Ferdinando, kongen af Napoli. Den unge pige, der var nysgerrig på grund af de andres sladder, forsøgte at finde ud af, hvad troldmanden var i færd med at lave. Trylleri? Hekseri?

				Efter mange måneders spejden fra sit vindue fandt den videbegærlige unge pige ud af, hvad troldmanden brugte de tomater og krydderurter til, som hans tjener hver dag hente-de på markedet: Til at tilberede en sovs, som han egoistisk brugte over sin hjemmelavede pasta.

				Giovannella løb straks til hoffet og bad om lov til at tilberede en hemmelig ret.

				Det er naturligvis ikke nødvendigt at nævne, at hun måtte lave den adskillige gange og blev rig og meget værdsat i hele byen på grund af sin hemmelighed.

				Sådan blev pasta med tomatsovs indført i Napoli og derfra bragt ud i hele verden.”

				Det er legenden, som forfatterinden Matilde Serao (1856-1927) skrev for at sætte en stopper for de evindelige diskussioner om, hvordan og hvornår tomatsovsen blev indført i det italienske køkken.

				Hvis der ikke var blevet sat en stopper for det, så ville diskussionerne have fort-sat i det uendelige og sikkert ikke på helt fredelig vis, for det er italienerne meget gode til.

				I dag kunne man opdatere fortællingen om tomatsovsen med denne opdigtede sequel:
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				“Da man i Bologna havde lært at tilberede tomatsovs som i Napoli, fik slagterens kone Mafalda lyst til at gøre noget mere ud af det. Der skulle nemlig efter Mafaldas mening både kød, vin og mælk til for at lave en vidunderlig ret, der senere blev kaldt ragout alla bolognese. Mafalda smilede tilfreds for sig selv hele resten af sit lange liv.”

				Ja, man skal dog ikke tro, at der kun er én bestemt sauce bolognese. 

				Enhver madelsker i Italien med respekt for sig selv, dvs. 60 mio. italienere, har sin egen hemmelighed forbundet med det, de selv mener er “verdens bedste ragout” – eller ragù, som bolognese kaldes alle steder i Italien. Det gælder sågar alle de andre og mere eller mindre kendte pastasovse, som man altid praler af i Italien.

				I sin tid blev der i Italien optalt over 2.000 pastatyper, og alle disse forskellige slags havde omtrent lige så mange sovse, der kunne bruges i deres selskab.

				I dag er der kun ca. 300 typer pasta på markedet, men der er ikke grænser for den italienske fantasi til sovsene og alle mulige varianter.
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				Pasta al ragù eller pasta al ragout?

				Ragout er et fransk udtryk, som de franske kokke indførte i Syditalien, da områ-det fra Napoli helt til Sicilien var under dominans af de franske Bourboner under navnet Regno delle Due Sicilie (1816-1861). Kokkene blev kaldt monsu, en folkelig fortolkning af det franske udtryk monsieur. De franske kokke kom for at vise deres elegante dygtighed, men blev overhalet af den allerede eksisterende indfødte køk-kenkunst, siger overleveringen. Deres fortjeneste var dog at lave regler og rammer til det utal af fantastiske retter, man i forvejen havde i Syditalien.

				En ragout blev således betegnelsen for en struktureret sauce, mens en ragù var en mere anarkistisk sovs.

				Den franske ragout var oprindeligt en langtidskogt ret, en stuvning, hvor der også indgik kartofler. Den var slet ikke udtænkt eller skabt som sovs til italiener-nes specialitet; pasta, ofte lavet af mel og vand. Det kunne de franske kokke ikke drømme om af blande deres ragout med. At lave en ragù på anderledes maner og bruge den til pasta var således nærmest en slags kulturel opstand mod den franske dominans.

				Bologna lå langt fra indflydelsen af det franske hof, både geografisk og filosofisk set. Byen og regionen havde været del af den pavelige stat. Også her var tilbered-ning af pasta blandet med en robust sovs en form for oprør mod den katolske regel om mådeholdenhed, skønt både paver og kardinaler for det meste mæskede sig med alle mulige overdådige retter i deres paladser.

				Udgangspunktet er altså sugo alla bolognese. Herunder kan en debat om engle-nes køn sikkert også tage sin begyndelse …
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