


"Om de vijf dagen veranderen immers de suggesties. We 
hebben een vrij groot vast cliënteel, dat telkens iets nieuws 
wil proeven. 's Avonds komen ze uitgebreid tafelen, maar vaak 
hebben ze 's middags bij ons al eerst een bord pasta gegeten:' 
Om zijn kritische klanten te verwennen met Siciliaanse 
smaken, reist Pepe regelmatig naar het geboorteland van zijn 
vader om inspiratie op te doen en werkt hij voornamelijk met 
authentieke lokale producten. "Onze citroenen, appelsienen en 
tomaten komen van een Limburgse fruit-en groentehandelaar 
die ze rechtstreeks invoert van Sicilië. De trostomaatjes zijn zo 
lekker dat je zo uit de hand kan eten, de citroenen hebben er 
een ongelooflijk aroma dat je nergens anders ter wereld vindt. 
Onze zelf ge bottelde olijfolie komt dan weer van de olijfgaard 
yan mijn grootvader in Sicilië, waar zo'n 200 olijfbomen staan. 
Xog belangrijk ook het zout dat we gebruiken komt uit Sicilië. 
Het is heel grof maar erg smakelijk:' 

KOKEN MET DE ZIEL 
Sinds kort heeft Pepe Giacomazza er nog een tweede job 
bij: op de digitale culinaire zender Njam l presenteert hij 
het kookprogramma 'Njamma Mia!'. Voor Pepe begon 
zijn Njam!-avontuur na een onverwachts bezoekje van 
driesterren chef Peter Goossens aan La Botte. "Dat etentje 
was hem blijkbaar b evallen ', vertelt Pepe glunderend, "want 
niet lang daarna werd ik uitgenodigd voor een screentest 
en kreeg ik te horen dat ze mij graag wilden om een nieuw 
kookprogramma te presenteren. Ik heb toegezegd op 
voorwaarde dat de opnames tijdens onze sluitingsdagen 
zouden plaatsvinden. La Botte blijft immers m ijn prioriteit:' 
Hoewel Pepe in La Botte voornamelijk Siciliaans gerechten 
serveert, brengt hij op Njam! de hele Italiaanse keuken in 
kaart. Maar veel bij studeren vroeg dat niet. "Ik ben altijd een 
freak van de hele Italiaanse keuken geweest", vertelt de chef, 
"Mijn moedertaal is Italiaans en ik heb school gelopen op de 
Europese School in Mol, waar op de speelplaats ook druk 
Italiaans werd gepraat. Van jongs af aan heb ik daardoor veel 
contacten in heel Italië gehad:' Dat hij stilaan het Belgische 
boegbeeld van de Italiaanse keuken wordt, ondergaat Pepe 
nuchter. "Ik ga zeker niet mijn stijl van koken veranderen . 
Onze keuken blijft wat het is: pure, traditionele smaken 
en kraakverse producten, opeen verrassende en mooie 
manier gepresenteerd. Ik heb ooit wel al eens een espuma 
van sardientjes geserveerd, net als ij s van ansjovis en 
stokvis. Maar dat soort experimenten is uitzonderlijk. Mijn 
ziel ligt daar niet helemaal in, al heb ik veel respect voor 
ch efs die wel volop experimenteren en grenzen verleggen :' 
Een van die chefs is zijn Njam!- collega Thierry Theys van 
sterrenrestaurant Nuance in Duffel. "Thierry is intussen een 
hele goede vriend geworden. Daarnaast is hij zonder meer 
een fantastische kok. Samen gaan we geregeld bij collega-

Tartaar van wilde zeebaars op eE 
hartige taart met ansjovis en olij 

IngTediënten (yoor vier personen) 

Voor de tartaar 

80 gram wilde rauwe zeebaars 

20 gram fijngehakte kappertjes 

1 citroen 

Rucola, kersttomaatjes 

1 fijngehakte rode ui 

Peterselie 

Olijfolie, peper en zout 

Bereiding 

Voor de toast 
300 gram boter 

5 eieren 

300 gra m amandelbloerr 

25 gram gehakte ansjovi: 

50 gram gehakte zwarte 

• Meng onder de fijngehakte rauwe zeebaars de kappertjes, roc 

citroensap, olijfol ie en peper en zout naar smaak. Bewaar dit 

mengsel in de koelkast. 

• Laat voor de toast de boter eerst zacht worden op een laag 

en klop deze daarna op. 

• Voeg 5 eieren toe en klop opnieuw op. Voeg dan de amande 

ansjovis en ol ijven toe. 

• Meng deze emulsie goed en stort ze uit op een bakplaat. 

minuten afbakken in een oven van 180 oe. 
• Sn ijd stu kken toast van 5 op 7 cm af en dresseer ze op het b, 

de tartaar van zeebaars erop en werk af met peterselie, een 

citroen, rucola en kersttomaatjes. 

chefs gaan eten. Ook met de rest van het Njam!-team heb 
ik een h ele goede band. Dominique Persoone (meester­
chocolatier en presentator van 'Dominique Persoone 
Shock-o-latier', nvdr) is hier onlangs nog twee dagen blijven 
logeren:' En zo b reidt de familie Giacomazza dankzij de 
passie voor gastronomie alsmaar uit. • 
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