


van de net die middag gemaakte – en 
overheerlijke – tiramisu probeer, begin-
nen we met het gesprek.

Hoe is het leven voor een Italiaanse 
na tien jaar in Amsterdam?
“De eerste jaren waren erg lastig. 
We hadden een kleine importlijn en 
caterden. We kookten allebei vanuit 
huis, ik vanuit het mijne, Giancarlo 
vanuit het zijne. Na een tijdje zagen we 
in de Czaar Peterstraat een bordje ‘te 
huur’. Het pand beviel ons. Zo zijn we 
hier terechtgekomen. We deden toen 
alleen catering. Maar na verloop van 
tijd kwamen er mensen aan de deur 
vragen of ze eten konden afhalen. 
Dat was best vreemd, want je kon van 
buiten niet zien wat er binnen gebeur-
de. Blijkbaar rook het buiten zo lekker, 
dat de mensen nieuwsgierig werden. 
Op veler verzoek zijn we toen ook 
een afhaal service begonnen. En sinds 
een jaar hebben we een restaurant-
vergunning.”

Hoe heb je leren koken?
“Van mijn moeder. Ik ben niet als kok 
opgeleid, ik beschouw mezelf ook 
helemaal niet als kok. Als ik zie hoe snel 
Giancarlo, die wel kok is, werkt, dat 
vind ik ongelofelijk. Hij heeft druk nodig 
om iets te doen. Als hij geen honderd 
dingen om handen heeft gaat het mis. 
Ik ben anders, ik zou ook niet in een 
restaurant kunnen werken.
Mijn moeder was altijd aan het koken. 
’s Ochtends was ze bezig met de lunch 
en direct na de lunch begon ze met 
het avondeten. En als er buurvrouwen 
langskwamen, dan werd er ook alleen 
maar over eten gesproken, zo van: wat 
ga jij koken vanavond. Ik zat dan boven 
en rook de geuren die door het huis op-
stegen. Bij het communiefeest kookten 
de vrouwen van het dorp samen voor 
zo’n twee- tot driehonderd mensen. Er 
was ook wel een soort competitie wie 
dan de beste kok was.”

Had je moeder een favoriet recept?
“O, ik kan niet echt iets noemen. Ja, 
misschien haar lasagne. Of haar ge-
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haktballetjes, maar ook geroosterde kip 
met aardappels en ricottataart, cantuc-
cini. Fritti di natale was ook een speci-
aliteit. Het zijn kort gefrituurde gebakjes 
met chocolade-, jam- of amandelvulling 
voor kerstmis. Wij maken ze nog zoals 
het hoort. De fritti moeten heel klein zijn 
zodat ze maar een paar seconden de 
olie in hoeven. Als je ze tegenwoordig 
ergens vindt zijn ze veel te groot, en 
volgezogen met olie.”

Wat is typisch voor de keuken van 
Abruzzo?
“Pasta alla chitarra. De ‘chitarra’ een 
houten frame met snaren waarmee 
je vierkante spaghetti kunt maken. 
Door de vele snaren lijkt het een soort 
gitaar. Een typische groente is cime di 
rapa, een winterse bladgroente. Dat 
aten we vroeger praktisch elke dag. 
De smaak lijkt een beetje op broccoli, 
maar dan iets bitterder. We hebben het 
jarenlang geïmporteerd uit Abruzzo. 

Cime di rapa met cannellinibonen is 
inmiddels een van de succesnummers 
van Mondo Mediterraneo. Vroeger 
bestelde niemand het. Tegenwoordig 
is het meteen weg als we het maken. 
Blijkbaar beginnen de mensen hier de 
smaken uit Abruzzo te herkennen en 
te waarderen. 
De Italiaanse keuken, en dus ook de 
keuken van de Abruzzen, is een vrij 
traditionele keuken, waarin de recep-
ten van moeder op dochter overgaan. 
Het is jammer dat de traditie van het 
overbrengen van gerechten en be-
reidingen van moeder op dochter in 
Italië steeds minder wordt. Ik merk dat 
er bij de jonge generatie steeds meer 
meisjes zijn die niet kunnen koken. 
Zelfs geen pasta. Dat was vroeger 
ondenkbaar.”

Waar komen je recepten vandaan?
“Van mijn moeder, van mijn tantes, of 
van buurvrouwen en kennissen uit mijn 

geboortedorp. Er wordt daar voorzich-
tig met persoonlijke recepten omge-
sprongen, ze worden niet zomaar prijs-
gegeven. Het zijn geheimen die goed 
bewaard worden. Ik weet nog hoe mijn 
moeder me tijdens de voorbereidingen 
voor een dorpsfeest de ingrediënten 
en hoeveelheden van een recept van 
een buurvrouw doorgaf om snel te 
noteren.”

Hoe zit het dan met de recepten 
in het kookboek, dat vol staat met 
familierecepten? 
“Omdat het boek alleen in Nederland 
verkocht wordt, hadden ze er toch 
minder moeite mee om persoonlijke 
recepten prijs te geven.”

Dus eigenlijk is het boek heel bijzon-
der, want in Italië was het nooit zo 
gelukt?
(Mirabilio lacht bescheiden) “Ja, eigen-
lijk wel.”
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