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onsieur, sade frun pa Brasserie Nouvelle. Jag ser att ni
ater vita bonor med fortjusning. En svensk dam har sagt
mig att det far man sallan i Sverige. Det dr markvardigt,
for hur kan man leva och ma vil utan vita bonor? Tank, monsieur,
soppan i gér, den tunna, med lite gronsaker och vita bénor! Men
finast dr de vdl, som i dag, till den gédda duvan réti och ... de vita
bonorna vinaigrette med en tesked Huile de Nice och rosmarin och
persilja..”

De vita bonorna — som Evert Taube skriver om frdn Provence —
har passerat genom tva nalségon: man anvander dem gdrna i var-
dagen, likasa vid festliga tillfdllen. Sjdlvklart dr det bonor fran trak-
ten som man odlar ddr forutsdttningarna dr goda och dar de foljakt-
ligen far god smak.

I Ligurien, inte alltfor langt fran Provence, finns vita bénor som
skulle passa vdl in pa Evert Taubes beskrivning. Bénorna fran
Badalucco och Coniohar ndtt en viss ryktbarhet genom sin delikata
smak, genom att de dr sdrskilt mora och har mycket tunt skal. Dessa
boénor hor samman med nagra ratter som man traditionellt lagar i
staden Imperia och i dalarna som strédcker sig inat landet upp i ber-
gen, inom det cucina povera, somiLigurien, liksom pa manga andra
hall i Italien, karakteriseras som "det rika koket hos de fattiga”
Bland annat anvdnds bonorna, liksom i Provence, i nagra soppor
som lagas pa gronsaker enbart och till sallad.

I Ligurien géar en smal kustremsa snabbt Over i ett bergigt
inland. All odling, av oliver och citroner liksom av gronsaker, sker
pa smala remsor jord som halls pa plats av stenmurar & secco (utan
murbruk) pa ofta branta sluttningar. Bade Badalucco och Conio
ligger pa hog hojd — Conio dr den hogst beldgna orten i en av de
dalar som mynnar vid Imperia.

BONORNA FRAN BaApALUCCO OcCH CONIO, tillsammans med
bonorna fran Pigna i en ndrbeldgen dal, dr nagra av de traditionella
grodor som Slow food-rorelsen engagerat sig for att bevara i odling
— odlingen av bonorna minskade sa mycket att de helt holl pa att
forsvinna fran marknaden.

Man skriver om odlingen av de vita bénorna som vore de ddla
druvor. Den terrasserade mark ddr de vita bénorna odlas "dr rik pa
kalkhaltigt kdllvatten och pa mineralsalter som stiandigt tillfors fran
stenmurarna”. Vidare: "Det dr de hogst beldgna omradena som dr
mest ldmpade for odlingen [av bénorna], men precis som for vin-
druvor beror kvaliteten ocksa pa argang och pa vilket vaderstreck
som odlingen vetter mot. Bonor med excellent kvalitet finner man
sdrskilt pa sluttningar i osterldge. ... I Conio har hela odlingsomra-
det bésta odlingsldge och jordar som é&r sdrskilt gynnsamma” I
Conio finns rentav en liten odlingszon som ger "en slags premier
cru” avbonor.
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Italienska borlottibonor

Man berdttar ocksd om den andra sidan av saken. Bonorna "od-
las av dldre personer som dnnu bor kvar och odlar de sma jordlot-
terna i de liguriska bergen” — odlingen beskrivs som heroisk. De
stenmurar som utgor stodmurar for terrasserna kréaver kontinuer-
ligt underhall, likasa bevattningssystemet. "Bevattningen sker pa
traditionellt sdtt, genom ett nét av kanaler som gravs for hand -
med hjdlp av hacka — som gor att rdnnilar efter regn leds till faror
som gar mellan bonplantorna”

"Lycklig den som far tag i bonor fran Conio eller Badalucco”,
skriver en kokboksforfattare fran Imperia. Bonor fran Pigna eller
Badalucco dr de idealiska till capra e fagioli (getkott och bonor, en
traditionell rdtt) konstaterar man pd en restaurang i Pigna, men till-
gangen pa bonorna édr "mycket begransad”.

De vita bonor man finner i Sverige dr genomgdende anonyma,
det framgar inte var eller hur de odlas. Smaken — och konsistensen
— dr ett lotteri fran gang till gang. Ocksa ekologiska bonor dr ofta
slatstrukna i smaken.

Jag forflyttar mig till bergiga trakter i Ligurien, ldser om en sal-
lad med vita bonor, kdnner doften av olivoljan fran de milt aroma-
tiska oliver, typ taggiasche, som man odlar i trakten av Imperia: "En-
kel men med utsokt smak dr salladen pa vita bonor [fran Conio eller
Badalucco eller Pigna] genom att ravaran dr av hogsta klass. I koket
av bonorna tar man en stjdlk selleri, salvia, lagerblad och hela svart-
pepparkorn; till salladen tar man olivolja, vitlok, gron 16k och persi-
lja” Eller sa kan man gora som i Pigna, koka bénorna med endast
lagerblad och sedan smaksatta bonorna med bara lite olivolja och
aningen vinager.

Vardag eller fest? Kanske en vardag som blir till fest.

Maja-Lisa Perby
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Evert Taube: I Najadernas grind
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Slow foodbidrar till att gora de vita bonorna fran Liguriens berg kdn-
da. Bland annat finns bénorna med i "Smakens hemligheter”, en
serie pa mer dn 20 ambitidsa hdften utgivna av den italienska dags-
tidningen La Stampatillsammans med Slow food 2000, med under-
rubriken "Pa upptacktsfdrd till ravaror och produkter i Piemonte,
Ligurien och Valle d"Aosta”

"Bonorna i Badalucco” finns ocksa med i en behdndig liten gui-
debok (utgiven av en tidskrift tillsammans med Slow food 1999)
med titeln "Pa jakt efter forlorade smaker”, som ett av trettio forslag
paweek-endturer 6ver hela Italien till traditionella ravaror och pro-
dukter som framstélls av dem. I Badalucco finns en berémd bro att
beskada, bonor att kopa och en restaurang att besoka dédr man lagar
rdtter med traktens bonor. &
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