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BOEK OVER RESTAURANT LA BOTTE EN TV-PROGRAMMA VOOR CHEF GIUSEPPE

ledere dag speel ik een
Champions League-finale’

Zopas verscheen een
boek met recepten én
het verhaal van het
Genkse eethuis La
Botte. Chef Giuseppe
Giacomazza is een van
de koks in Njam!, de
nieuwe culinaire
zender van Studio 100

en Peter Goossens.
RUDI SMEETS
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De peschiedenis van de familie

Giacomazza is atypisch voor de
ltalizanse gemeenschap in Lim-
burg. De meeste migranten uit het
land van Cicero en Michelangelo
kwamen in de jaren vijftig naar de
Viaamse vostgouw om het zwarte
gowd te delven en zijn vertakt ot
in de derde generatie. De stam
Giacomazza is hij ons slechis tot
in de secomda generazione verie
genwoordigd. Dat ﬂu;tr]wmrd
en substantief werden enkele ja-
ren geleden aan de nanm van het
restaurant toegevocgd om de af-
lossing van de wacht aan te geven.
Padre padrone Vincenzo {55) zette
een stapje lerug en gafl zijn zonen
Giuseppe (32) en Gaspare (26) de
vrijheid om de zaak wit te bou-
wert,
De oudste - iedereen noemt hem
Pepe - leidt het keukenteam en
laat zich wooral met raad bijstaan
door zijn vader. Zim Viaamse
echigenote Inez en zijn jongere
broer, die ook de sommelier is,
zorgen voor het onthaal. Ze doen
clal met succes, want La Botte is
een van de culinaire hotspots in
het bestuursgebied van gouver-
neur Reynders, Het strakke inte:
rieur, ontworpen door Victor Si-
maoni, doet niet meteen aan Italié
denken. De ontvangst en de aan-
gename drukle #ijn echler molto
Htaliane.
En de menukaart, natuurlijk. Sca-
Iopring alle melanzane, Cassatina
i ricatta, Tonna vitelata: dit is
quasi de originele keuken van het
schiereiland, met hier en daar een
internationaal accent en een grote
nadruk op Sicliaanse producten.
Kerstomaatjes, pecorinokaas en
hottarga, bijvoorbeeld. Vincenzo
is namelijk afkomstig van het ei-
land vlak ender de teenpunt van
D¢ Laars.,
‘Mijn echtgenote Giuseppina en
ik zijn allebei afkomstig van Sicu-
liana, een dorpje op een steen:
worp van de beroemde tempels
van Agrigento’, verduidelijkt hij.
"We trousvden in 1977 en kwamen
op huwelijksreis in Belgié. We
brachten die door hij Stefano Gu-
arraci, een oom van mijn vrouw.
W bleven hier plakken omdat ik
droomde van een nieuw leven.
Mijn job was niet te comhbineren

Giuseppe, Wmm%ﬁhmmmtwumu j La Botte. v

met een gezin. Sinds mijn zestien-

e werkte ik op een cruiseschip,
waarmee ik de hele wereld rond-

voer, Tk werkte in de keuken,
waar we miet zo'n vijftig man elke
dag veor 1200 gasten kookten.
Leerrijk en boeiend, maar na je-
dere vakantieperiode van 45 da-
gen was ik ach! maanden van
huis."

Vandaar dat je in Genk een Ita-
linans restaurant opende.
Vincenzo Gigeomazza: "Nee, 2o
viug is het niet gegaan. Tk werkte
eerst twee jaar als lasser bij Ford.
Pas in 1980 begommen we met onie
eigen zaak omdat er in Genk maar
én Ttalinans restanrant was, Vo-
rige woensdag hebben we trou-
wens ons derbigjarig bestaan ge-
vierd. Ik kookte vanaf de eerste
dag volgens de traditie van mijn
puders. Sicili# werd in de loop der
eeuwen verscheidene keren geko-
loniseerd en onderging daardoor
verscheidene invioeden. Dat zie je
aan de keuken. ledereen denkt
dat couscous een Marokkaans ge-
rechit is, maar het beell ook een Si-
ciliaanse geschiedenis.”

Heb je nooit willen terugkeren
naar [talié?

"Niet echt. Daar had ik nooit een
eigen zaak kunmen uitbouwen,
tenzij ik naar het noorden was
verhuisd. In min geboortedorp
wonen tnaar een paar duizend
mensen en de tewerkstellingsmo-
gelijkheden zijn beperkt. Ik hoor
vaak mensen klagen, maar Belgié

ALS PETER COOSSENS
JE VARAGT, STEL JE
JE GEEN VRAGEN
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is een goed land om in te leven.
Trouwens, mijn twee zonen zijn
hier geboren. Pepe heeft er zelfs
voor gexorgd dat ik al twee keer
opa ben. {facht) Twee klenzonen
hebik. De oudsteis zes en heet net
als ik Vincenzo, Cristiano is twee
jaar. Kleinkinderen, dat is ontzet-
tend mood.”

Pepe, hoe heb jij het vak ge-
leerd?

Ik valgde hotelschool in Hasselt,
maar het koken zat toen allang in
me. 1k maakie mijn cersie pizza's
toen ik negen was en op mijn viji-
tiende stond ik in de keuken om
weekendwerk (e doen. MNooit heb
ik ergens anders gekookt. Uiter-
aard ga ik geregeld eten bij een
collegn, maar mijn inspiratie haal
ik vooral uit de dagelijkse prak-
tijk. Elke dag speel ik een Cham-
pions League-finale omdat ik niet
kan verdragen dat een Klant onte-
vreden is. Na jedere service vraag
ik me af: Heb ik iets verkeerd ge-
daan? Zellkritiek maakt je beter.
En passie, natuurlijk. Als ik ‘s
morgens opsta, ben ik content dat
ik er weer kan inviiegen.'

Hoe combineer je je werk met
de opnames voor het kookpro-
gramma van Studio 1007

"Die vinden plaats op dinsdag en
woensdag, de dagen waarop onze
zank gesloten is. Ik hoef hier geen
seconde te missen. Inez heeft nu
wel meer werk met de adminis-
tratie, maar dit was een kans die
ik miet kon laten liggen. Als Peter
Croossens je vraagt voor #en pro-
gramma, stel je je geen viagen. Er
waren zestig koks voor de prese-
lecties, waarvan twintig uil Lim-
burg. Tk vind het een eer dat ik
wertl gekozen, ledere peselecteer-
de kok heeft zijn eigen program-
ma. Dat van mij heet Nigmmam-
mia.

"Ik vind het een fantastische erva-
ring en beschouw het als een
voorrecht dat 1k mag samenwer-
ken met mensen als Peler Goos-
sens, Roger Van Damme, Domini-
fque Perspone van The Chocolate
Line in Brugge en Johan Segers
van ' Forawis in Antwerpen. Alle-
maal grote namen, maar ik ga
geen speciale dingen doen. 1k
breng mijn eigen keuken en laai
alle reggio’s van [talié aan bod ko-
men, twintig in totaal. Tk zou kun-
nen beginnen met Sicilid omdat ik
die regin het hest ken, maar
moet ook rekening houden met de
seizoenen. De Noord-[taliaanse
keuken past beter bij de winter,
Daarom gaan we van start met
Piemonie,'

Gaspare, ondanks je jonge leef-
tijd ben je een encyclopedie op

het viak van ltaliaanse wijn-
kennis.

"Ik heb veel te danken aan de be-
kende wijnhandelaar Toni Etneo,
die al jaren een huisyriend is. Hij
liet Belgi€ kennismaken met grote
hudzen als Gaja, Fontodi en Ca' de
Bosco, Hij bracht me ontzettend
veel hij over de lalinanse wijncul-
tuur. Al zeg ik het zelf, we hebben
in de loop der jaren een mooie col-
lectie snmengesteld. We hebben
heel wat toppers in huis, maar ik
realiseer me goed dat veel mensen
die te duur vinden. Daarom bies
den wij ze per glas aan. Wie van
de kaart kiest, heeft voor 25 euro
al een heel mooie fles,

Hebben jij en je broer als Italo-
Belgen nooit het gevoel gehad
tussen twee werelden te leven?
‘Nee, want in Genk leven zowat
veertig  nationaliteiten  samen,
Daardoor hebben wij ons nooil
als vreemden gevoeld, ook al wer-
den we grotendeels in de laliaan-
se traditic opgevoed. Die multi-
culturele mix ervaar ik nog steeds
als pen verrijking. Heel wat bui-
tenlandse voetballers van Genk
en andere clubs komen hier gere
geld eten. Branko Strupar is zelfs
eert huisvriend, ook al is hij al ja-
ren weg uit Belgie. Dat wijst toch
Crgens op, miet?'
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