Voici l'un des dix meilleurs produits culinaires Italiens, vitrine du made in Italy gastronomique, la truffe. Unique, précieuse, un concentré de saveur. C'est la saison et les meilleures truffes, celles d'Alba, se négocient à cinq millions et demi le kilo.

Farine, eau et sel et c'est tout de suite de la polenta, économique et délicieuse, avec des centaines de recettes. Jusqu'à l'après-guerre c'était le pain des pauvres, mais aujourd'hui on la cuisine partout, plus seulement dans l'empire de la Ligue, mais aussi dans le Sud.

Il arrive de Modena, unique au monde, c'est le vinaigre balsamique. Vinaigre de moût (jus de raisin non fermenté) et non de vin, il est vieilli en petits fût de différents bois pendant douze et vingt-cinq ans. Prix astronomique pour ce bijou, plus de cent mille lires.

Le Parmesan, autre perle Made in Italy, depuis le moyen-âge ce fromage semi-gras à pâte granuleuse est un mythe irrésistible. Trois millions de meules sont produites chaque année, chaque meule nécessite six cent litres de lait et deux ans de vieillissement.

