UPPLEV ITALIENSKA KOKKONSTEN

MAKAP
JESOLO

Lar kdnna provinsen Venedig och dess
historia genom mat och dryck. Sla dig ner pa
en restaurang i Jesolo och upplev den
italienska kokkonsten.
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Valdobbiadene, pa

Scandolera, dren
av de framsta

producenterna av

prosecco.

Jesolo bladdrar jag bland gamla
n 1950-talet fram till i dag. De visar
nande utvecklingen fran byhala till
havskurort. En stad med intressanta
anger och ngjen vixte upp innanfor den
stranden Lido di Jesolo. Den lockar med
ad men ocksa med ett jittelikt vattenland,
e Bay, med rutschkanor, palmer, bad och
and hitfraktad fran Karibiska havet.
solo, en av Venedigs 44 kommuner, ligger
tva mil lang halvo i norddstligaste vran av
lagunen. Landtungan skyddar norra lagunen
fran Adriatiska havets lynne. Jesolos halvannan
mil langa sandstrander blev ett populirt alter-
nativ till det beromda lyxbadandet pa Lido,
grannon i soder.
Dér jag foljer den odndliga strandpromena-
den breder de snorrita raderna av parasoller ut
sig en masse pa den vida strandremsan. Innan-

for reser sig raden av tre- och fyrstjarniga hotell.

Inga anskramliga, kanariska balkonghotell med
trist playakénsla, utan oftast mindre etablisse-
mang med ett mer sofistikerat uttryck.

Forutom italienare bestar Jesolos 4,5
miljoner besokare framst av tyskar, fransmén,
holldndare och Gsterrikare. Men fa svenskar
hittar hit - vi har fastnat i Venedigs kiarna bland
20 miljoner andra turister.

Maten och nérheten till norra lagunens dar ar
goda skal for ett besok. Venetianarna ar ju
kinda for att vara patriotiskt stolta 6ver sina

lokala ravaror och mattraditioner. Turisterna
uppmuntras att 1ara kdnna trakten och dess
historia genom mat och dryck. Sjélv borjar jag
mer inat landet i Valdobbiadene, pa Scandolera,
hos en av de frimsta producenterna av prosecco.

Man brukar siga att venetianarna sillan har
landdjur till huvudritt, secondo, utan oftast
vattenarter. Volpina, en multfisk, serveras med
primorer av familjen Capiotto pa Al Traghetto.
P& innovativa Laguna i Jesolos centrum far jag
havsruda och pa Cucina da Omar havsabborre,
branzino. Terrazza Sorriso med vy 6ver lidon
serverar fiskburgare pa farsk tonfisk i skepnad
av en ostburgare med lagrad Asiago, pa brod
med lokalt odlad saffran fran Padua.

Palagunens storsta och bordigaste 6
Sant’Erasmo vandrar jag upp till kndna bland
sparris och till midjan bland violetta kronért-
skockor pa garden I sapori di Sant’Erasmo
(’Sant’Erasmos smaker”). Munkarna pa 6n San
Francesco del Deserto odlar sjalva, och hit tar
man en bét fran Tresporti for att guidas av
munkarna i det vilbevarade klostret.

Gérden Venissa pa 6n Mazzorbo behover
varken sangiovese eller nebbiolo, hér har den
unika lokala druvan dorona veneto sugit upp allt
odlingsintresse. Oro” i namnet betyder "guld”
och syftar pa vinets guldglimmande farg.

Ett vackert vin pa en historisk druva med
manghundraariga rotter fran provinsen
Venedig. ¢
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At god mat
paLaguna
i Jesolos
centrum.

Besok on
Mazzorbo och
garden Venissa.

RESFAKTA

Resa hit: Fran
Marco Polo flyg-
plats 45 minuter
med buss. Fran
Venedig vaporetto
nummer 17 till
Punta Sabioni,
sedan lokalbuss
till Jesolo.




