
La cuisine 
italienne. 

Que dire de la cuisine italienne, si ce n’est 
qu’elle est saine, savoureuse, délicieuse, 
addictive, succulente et variée ? Et tout, et 
tout. Et plus encore. 

La cuisine 
italienne se 
caractérise par 
la variété des 
produits utili-
sés en Italie, 
ainsi que par 

une grande diversité régionale. Elle repose 
essentiellement sur le régime méditerranéen 
fait de produits frais, mais est aussi renom-
mée pour sa production d'huile d'olive, de 
fromages, de charcuterie, de vins, de fruits et 
de desserts qui font partie des plus de 
5 300 produits traditionnels régionaux.  
 

J’avoue que c’est de loin la cuisine que je 
préfère à toutes les autres. 
En avant pour de belles découvertes ! 
 

Epicement vôtres, 
Geneviève et Bernard 
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3 recettes d’ami(e)s proches 

De la bonne et saine lecture. 
Il y a des livres qui devraient se trouver dans chaque cuisine, dans chaque bibliothèque … 

Esprit Racines 
Ugo Federico 
Francesco Cury 
 
La cuisine italienne traditionnelle et 
authentique, réinventée 
 
Dans leur restaurant Racines de 
Bruxelles, Ugo et Francesco réinven-
tent les plats traditionnels italiens 
tout en les respectant, et proposent 
une sélection pointue de vins na-
tures pour les accompagner. 

Pains & focaccia, antipasti & entrées, pâtes & sauces, 
légumes & garnitures, plats principaux, desserts... Ils nous 
offrent ici 70 de leurs meilleures recettes et accords vins. 
 
Ugo travaille les produits slow food, de saison et locaux, 
et réinterprète magistralement les plats de pâtes fraîches 
faites maison qu'il associe aux légumes de saison, belges 
et italiens. 
Les vins proposés par Francesco sont des vins natures, 
bio, biodynamiques, ceux qu'on élève avec amour dans 
des amphores, des cuves en ciment ; des vins vivants. 

   Proverbe italien 

Et après, on dit que 

c’est un  certain gars 

qui vend des lunettes 

qui est fou ... 

« La cuisine est l’art d’utiliser la nourriture pour créer du 
bonheur. » 

 Crespelle di ceci 
Crêpes de pois chiches farcies de fromages de 
bufflonne à la sauce tomate, du restaurant Ra-
cines    La recette ici 

 Peposo del chianti de Carlo de Pascale     La 
recette ici 

 La pasta alla Norma de Maco Meo  La recette ici  
 

Et, au passage, un livre que Maco a réalisé avec ces 
femmes, pour PAC: "Les filles de la destinée - Paroles de 
Commare de Mons et du Borinage "  
Aborder l’immigration italienne à travers un regard fémi-
nin, "un angle inédit". Plus de détails ici. 

Franchement, je ne sais ni par où commencer, ni par quoi 
finir. Mon problème, avec la cuisine italienne, 

c’est que je mangerais tout. 
Donc, je me suis dit que le 
meilleur moyen est de vous 
en énumérer quelques spé-
cialités et de vous encoura-

ger à en rechercher  la recette sur Internet. 
 Soupe au pain à l'italienne 
 Cantuccini salés aux abricots, pistaches et parmesan 
 Caponata 
 Risotto à la milanaise 
 Aubergines à la sassarese 
 Beignets de ricotta 
 Agnello de Molise 
 Pizza Margherita de Campanie 
 Paccheri farcis au ragoût d'agneau 
 Pignata de Basilicate 
 Bifteck à la florentine 
 Cacio e Pepe 
 Agnolotti du Piémont 
 Focaccia 
 Ragù à la Bolognaise 
 Spaghetti à la Carbonara 
 Arrosticini des Abruzzes  
 Orecchiette alla cime di rapa 
 Arancini de Sicile 
 ‘nduja de Calabre 
 Olives all’Ascolana des Marches 
 Cjarsons de Frioul 
 
Et je vous encourage à rechercher les recette de ces délices 
sur Duckduckgo. 

Les spécialités italiennes 

+32 493 18 18 08 

Quelques vraies « tueries » 

Vous connaissez l’expression « Je ferais des kilomètres sur 
mon derrière pour aller manger ça ... » ? Et bien voilà, on y 
est. 

Cannoli siciliens 
Les cannoli siciliens sont un dessert traditionnel 
de Sicile, dont l’origine est liée à la fête de Carna-
val, lors de laquelle ils étaient préparés.  

Raviolis à la truffe 
Une assiette savoureuse à souhait avec de la truffe 
fraîche ! Ici, des ravioles maison farcies de ricotta, 
parmesan, noix et truffe le tout avec une déli-
cieuse sauce crémée à la truffe. J’avais oublié à 
quel point c’était long de faire des ravioles mais franche-
ment, ça en valait largement la peine. On s’est régalé de ce 
plat festif et réconfortant en cette drôle de période, un petit 
air de restaurant à la maison. 

Casa mia 
Recettes et souvenirs à 
l'île d'Elbe 
Carlo de Pascale  
«  Nous sommes sur l’île 
d’Elbe, sur la terrasse de la 
maison qui accueille ma 
famille pour les vacances 
depuis la fin des années 
60. Cette maison, j’y ai 
passé mes plus beaux étés 
d’enfant, d’adolescent et 
de jeune adulte, je la fré-

quente depuis cinquante ans avec le même 
plaisir et j’y retourne au premier prétexte venu. 
Ma Nonna m’y a appris à cuisiner la parmigiana 
et la pasta e fagioli, mon père, le pesto.  
Au final  : un recueil de recettes mais pas que, un 
livre d’anecdotes et de por-
traits mais pas que, un ou-
vrage empreint de nostalgie 
qui fleure bon la cuisine d’an-
tan revisitée par un maître du 
genre.  

Deux adresses à ne pas manquer 

 
Le restaurant ! Par excellence. 
Pour moi, une des meilleures 

tables que je connaisse. 
La vraie cuisine italienne, la pure, l’authentique. 
“ Laissez-nous le temps de vous raconter ce que nous prépa-
rons dans nos cuisines depuis ce matin, afin de vous faire 
découvrir notre amour de la cuisine Italienne. Chez Racines 
tout est fait maison, et le menu change tous les jours. Ou 
presque. ” 
Ugo et Francesco 
RACINES, 353 Ch. d’Ixelles , 1050 Ixelles. 
Téléphone: +32 2 642 95 90  
Email: info@racinesbruxelles.com 
Site:    https://www.racinesbruxelles.com/ 

LA BELLA VITA.  
L’épicerie fine italienne par excellence. 
Plats italiens faits sur place à base de 
produits de qualité et de toute 
fraîcheur. Et, sur les éta-

gères, des produits que le patron va lui-même 
sélectionner en Italie. 164/2, Route de Charleroi , 
7134 Epinois.  
Téléphone 064 31 01 44 
Email: srllabellavita@gmail.com 
Site: https://www.tiktok.com/@labellavita_italfood  
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