Bij Casa Cucina schijnt ook in de win-

ter de zon, een taliaanse dan nog
wel, Het is een nieuw kookconcept,

gestart door een Mechelse met Itali-

aanse roots. In haar eigen keuken
leert lsabella Cozzi amateurkoks de

fijne kneepjes van bereidingen wit Li-

gurié en Lazio.
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"Mijn kookpassie bestaat al jaren”,
begint ze haar culinair verhaal. "Mijn
man en vader zijn italianen. |k begon
met de |taliaanse recepten uit mijn
jeugd te experimenteren. Door de
goede reacties van vrienden en fami-
lie - die proefkonijn moesten zijn -
besloot ik met kooklessen te begin-
nen.” Sinds augustus geeft Isabella
Cozzi &&n keer per maand een les.
"Alles in de ltaliaanse keuken heeft te
maken met het gebrulk van kruiden.
Hoe zuidedijker - richting Lazio en
daaronder — hoe pittiger en pikanter.
Hoe dichter bij de Alpen, hoe romi-
ger de streekgerechten zijn.” Cozzi
combineert beide keukens. Belgen
en itafianen zijn gekend om hun
Bourgondische eetcultuur, maar er
zijn verschillen, “Belgen tafelen lang
na, terwijl italianen gewaaon lang ta-
felen. Dat kan uren duren®, legt ze
uit, Ock tijdens de feestdagen is eten
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belangrijk voor de italianen en vaak
symbaolisch geladen. “In mijn volgen-
de les, op 11 december, gaik daar
dieper op in”, verteit kabella. "Linzen
bivoorbeeld staan voor geldelijk ge-
luk, de granaatappel voor gezond-
held.” Bij Casa Cucina ligt de nadruk
op eenvoudig ten in een gezeliige
sfeer, “Ik ontvang graag mensen
thuis, ze moeten zich amuseren. Dit
is 0ok 2o tijdens mijn lessen.” Dat de
Mechelaars er wel pap - of is het pas-
ta 7 - van lusten, is zeker. “Al vanaf
de eerste les kon ik op een uitgebreid
dantenbestand rekenen, ik heb zelfs
al lessen moeten herhalen™, aldus
nog lsabella Cozzi. Tegen zomer
2008 komt er ook een kookboek wit.

= Casa Cucina, Jeanne Hellemans-
straal 11, Mechelen

Meer info : www.casacucina.net -
Info@casacucina.net.




