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Az olaszok kdztudottan kedvelik a finom ételeket, szeretnek f?zni, s nem utolsésorban enni. Leginkabb vasarnap,
amikor korilllik az asztalt, s hangos kiabalasok és hadonaszasok kdzepette megjelenik a mamma, akinek a
kezében ott van az elmaradhatatlan tésztatal.
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Szerencsére az évezredek folyaman az izek nem valtoztak Olaszorszagban, ahogy a receptek sem. Ezért lehet ma
az olasz ételkulttra vilaghir?. Nem tudunk ma mar olyan apré kis bisztréba betérni a vildag barmely pontjan, ahol
egy pizzat vagy spagettit ne szolgalnanak fel. De mi vezetett ehhez a nagy sikerhez? A hagyomanyok, a dolce vita
€életérzés, s nem utolsdsorban a Cinecitta id?szaka.

Elgondolkodtunk-e mar azon egy nagy tal olasz tészta folott, hogyan is sziiletett meg ez a vildgot meghdédito
fogas? Minden valamikor 7000 évvel ezel?tt kezd?doétt, amikor az ember felhagyott a nomad életformaval, s
foldm?velésre adta a fejét. Ekkor kezdte megismerni a gabonafajtakat s a bennik rejl? lehet?ségeket. Majd jott az
?rlés gondolata, amib?l megsziletett a ma is jol ismert liszt, amihez egy kis vizet adva olyan ,masszat” lehetett
el?allitani, amit a forré kévén megsitve izletes ételt kaptak eredményiil.

, Tésztaut” Cicerdtdl napjainkig

Az 6kori Rémaban, kb. 100 évvel Krisztus sziiletése el?tt mar Cicero és Horatius arra csabitott mindenkit, hogy
fogyasszon laganéat, ami vizb?| és lisztb?l készllt tészta volt, melyet csikokra vagtak és ugy izesitettek. Innen
szlletett meg kés?bb a mai lasagna. Aztan persze, ahogy az méar kéztudott az olaszokrél, legendak gyartasaban is
els? osztalyluak, ezért a kdvetkez? b? ezer évben elég sok elképzelés latott napvilagot arrdl, mi is lehet a tészta
valodi Gtja.

Egy feltevés szerint Marco Polo hozta be Kinabdl a spagettit az 1292-es hazatérésekor. Ez a tény azonban
megbukott viszonylag gyorsan, mert el?keriltek olyan dokumentumok, melyek jéval Marco Polo feltételezett
torténete el?tti id?szakra datalhaték. De hogy ne vitassunk el mindent az utazétdl, a tésztafogyasztas mikéntje
mindenképp az ? szamlajara irhatd. Tortént ugyanis 1279-ben, hogy a genovai kézjegyz?, Ugolino Scarpa leltart
készitett Marco Polo akkor elhunyt tengerészének lakasaban, s akkor talélt ra egy irasra, ami a tésztafélékr?l és
azok fogyasztasi szokasairol szolt.

Més forrasok szerint a X. szazadban, a Kézel-Keletr?l keriilt be Szicilia, majd Olaszorszag mas terlleteire is a
tészta — N4polyba, Puglidba, Genovaba és Firenzébe — ittrija néven. Ez a par szaz évvel kés?bbi arab invazié
idején feljegyzett iszlam szdévegekben Ujbdl megjelenik, egyfajta szaraztésztaként, hiszen a sz6 gyokere a tari”
kifejezés, ami nedvességet jelent, a ,re itrija” pedig a szarazat. Ezzel szinte egy id?ben keril emlitésre a gorog
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laganon kifejezés ismét, Cicer6ék utdn imméar masodszor az olasz térténelemben, ami ugyandgy nem mas, mint
lapos, tanyér alaku tészta csikokra vagva, paradicsommal talalva.

1100-1400: a sziciliaiak a tésztaf?z? mesterek

A kovetkez? hivatalos feljegyzés 1154-ben latott napvilagot, az arab geogréafus Al-ldrint?l. Palerméi Gtja folyaméan
fedezte fel Trabiat, ezt a Palermo melletti kisvarost, ahol a hdzaknal — ma leginkabb a makarénihoz hasonlithaté —
tésztat készitettek lisztb?l és vizb?l. Ekkor ismét megjelenik a ,triyah” kifejezés, melyet az utaz6 hasznalt, hiszen
neki nem volt ismeretlen ez az étel. Az arab vilagban ugyanis ekkoriban mar fogyasztottak, leginkadbb a széraz
valtozatat. Vandorutra induldknak a henger alaku, kézepén lyukas véltozatat csomagoltak el legel?szor, mert a
lyuknak koszénhet?en rovidebb volt a szaradasi id? — err?l emlitést tesz a IX. szazadban |bn 'a Mibrad
szakacskonyve is rista néven, mint ami az arab vilag legismertebb éleimiszere. igy tehat, mivel egy ismert utazé
felfedezte hazaja egy ikonikus fogasat Palerméban, a vilagban a sziciliaiak lettek kikialtva a tésztaf?zés avatatlan
mestereinek. Ennek ?rzi emlékét ma is a ,ria” kifejezés, ami erre az id?szakra utal vissza. Ekkoriban ugyanis a
palerméi rész volt a ,nagy tésztaelosztd”: az egész szigeten és az anyafold megkdzelithet? részére — Salento,
Ciceri, Bari — is innen sz4llitottdk horddkban a tésztakat.

1400-1500: a tésztaszovetkezetek kialakulasa

Bartolomeo Sacchi, az ugynevezett Platina, aki a Vatikani Konyvtar torténésze és prefektusa volt, 1474-ben
megirta a De Honesta voluptatét, ami egy recept. Itt olvashatd egy utalas ismét a tészta szaritasara, s ezaltal
tartésitasara: ,Desicata al sole tale vivanda durara per duo et etiam tre anni. Maxime se dil mese d'agosto sara
ipastata. Se cum luna crescente ipastati.” A tanacs nagyjabdl ugy fordithatd le, hogy a tésztat legfeljebb harom
évig lehet a napon hagyni, s a harmadik év augusztusaban, félholdkor készl el. Sacchi feljegyzéseiben tovabba
megtalalhato volt, hogy a tésztat ebben az id?szakban cérnametélt formajaban talaltak és ,cum zucharo”, vagyis
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fogyasztottak. igy az ezt kdvet? id?szakban ez az eljaras maradt az egyetlen, amivel tésztat szaritottak. A szaraz
és szeles klima leginkabb Liguriaban, Szicilidban és Campaniaban kedvezett a gyartdsnak. De Nyugat-
Olaszorszag sem maradt el a fejl?désben. Bar ott a klima nem volt enynyire idealis, ezért ?k kifejlesztették a ma is
hasznalt ,tésztaszaritot”, ami azota is fabodl készil. Egy kézponti rudbdl tébb apré henger all ki, erre rakjak a
tésztat szaradni.

A kovetkez? biztos datum 1554, amikor Perubdl megérkezik a ma is 6rommel fogyasztott ,sposo” tészta, melyet
akkoriban csak paradicsommal készitettek. Elterjedése azonban csak az 1600-as években valt lehetségessé.
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Ebben az id?szakban ugyanis a tésztamesterek Iétjogosultta tették a tésztat egész Olaszorszagban, s — ahogy
akkoriban mar a pékek és a molnarok — elkezdtek ?k is szOvetkezetekbe tomorilni. Az els? ilyen szdvetkezetek
Romaban, Napolyban, Palerméban, Mildndban és Savonéban jelentek meg. Ahol pedig nem tudott olyan iitemben
fejl?dni a tésztakészités, ott a mesterek a pékekkel Iéptek egyezségre. Az els? id?szakban ez a valtozas nem
orvendett tal nagy kézmegbecsilésnek. Rbmaban ugyanis a pékek veszélyeztetve érezték magukat, s térvénybe
iktattak, hogy aki pék kdzrem?koddése nélkil &rusit tésztat, azt sulyos pénzbirsdggal terhelhetik, s?t akar 25
korbacsités vagy beboértdnzés is varhat ra.

1600-1800: Gragnanotol a gépek forradalmaig

De mint ahogy azt a ma embere jol sejti, felllkerekedtek a tésztamesterek, s kivivtak a helyiiket. Olyannyira, hogy
a XVIl. szazadban az akkori uralkodénak, VIII. Orban papanak komoly fejfajast okozott, mit kezdjen a tomérdek
tésztalizemmel s drokdsen csatarozo tulajdonosaikkal. Arra jutott 1641-ben, hogy 24 méter tdvolsdg egy-egy bolt
kdzott meg fogja oldani ezt a problémét.

Erre az id?szakra tehet? Gragnano (a napolyi tartomany szivében helyezkedik el, Lattariban, Amalfi és Sorrento
kozoétt) fontossaga is, ahol ekkoriban definialtak Ujra a ,makaréni” készitését és szaritasat. Ekkoriban ugyanis
minden tésztat Olaszorszagban a ,macaroni” névvel illetek, hiszen a napi étkezés részévé valt, igy a ,mangiare”
sz6bol eredeztették — pedig igazabdl a mai fusillir?l van sz6. Mivel a klima adott volt a szaritdshoz, ezen nem sokat
valtoztattak, az 6sszetev?kon viszont igen. A gragnandi forrasvizen til gabonamixb?l készilt durumlisztet kezdtek
haszndlni. Az (j recept, ami az 6sszetev?kdn kivil feltétlen tartalmazott szenvedélyt, szerelmet és fantaziat,
meghozta az eredményét. Hamarosan a varos kérnyékén harminc malom kelt életre, s az orszag olyan pontjai is
er?sitették a varos hirnevét, mint a Via Roma, Trivione f?tere, vagy Velencében a Piazza San Marco. Ellenben a
szallitas még problémaba (itk6z6tt. Savoyai Margherita — Umberto kiraly felesége, s a mindenki altal ismert pizza
margherita névaddéja — vasut épitésébe kezdett Napoly, majd a vilag dsszes kikdt?jének irdnyaba.

Hamarosan harom pilléren allt a tésztakészités: a hadziasszonyok versenybe kezdtek, hogy egy 6ra leforgasa alatt
kinek hany darab tészta keril ki a keze aldl. igy tehat a n?k voltak a termék-el?allitok, a férfiak pedig a szellemi
bazis. ?k birtokoltdk a ,maccarunaro e Granagno” titkat, ami apardl fidra szallt. Hagyomanyokra alapul6é elméleti
tudas volt ez a kival6 min?ség meg?rzéséért, amit egyuttal az ipari el?allitdsban is alkalmaztak. Ahol az ,ipari
el?allitas” kdzel sem azt jelentette, amit napjainkban, hiszen ekkoriban még labbal tapostak ki a tésztat. Mivel a
termelés egyre n?tt, a XVIIl. szdzad masodik felében Ferdinand, Szicilia kiralya megbizott egy tudost, Cesare
Spadacchinit, hogy taldlja ki a tésztagyartas mechanikus folyamatat, felvaltva ezzel az emberi er?forras ilyen
jelleg? igénybevételét. 1870-ig kellett varni az els? hidraulikus tésztagép megjelenéséig, s innent?l kezdve
fokozatosan fejl?détt a gépesités: ez a gép képes volt mar a termelés Osszes folyamatat végrehajtani,
szabadalmaztatdsara mégis 1933-ig kellett varni.

Rovid id? elteltével Gragnano tésztamesterei is hasznalni kezdték ezt a tésztagépet. igy annak ellenére, hogy sok
problémat okoztak a vilaghaboruk, az éhinségek vagy a foldrengések, a varos kiallt minden prébat, s tovabbra is a
legnagyobb tésztakészit? varos a nemzetkdzi piacon, ahol a mai napig az ?si hagyomanyokra tAmaszkodva allitjak
el? a termékeket.
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Tisztelt olvasék! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal'www.flagmagazin.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tamogassék "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kdvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse73. illetve a Facebook oldalat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!
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