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Mérték

Abban mindenki egyetért, hogy a tészta, mint olasz nemzeti eledel héditotta meg a glob4lis gasztrondmiéat. Pedig
tésztat készitenek és esznek Kinatdl Spanyolorszagig, Thaifoldt?l Oroszorszagig. De ahogy ?k csinaljak, abbdl
nem lett akkora szam.
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A napjainkban oly népszer? tészta, olasz nevén pasta, eredetér?l tobb torténet is sz6l. Maguk az olaszok egészen
az okorig, mi tobb az etruszkokig vezetik vissza, masok Marco Polo kinai Gtjaihoz kétik, miszerint ? hozta volna a
receptet Kinabdl, mikor 1295-ben visszatért.
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A kezdetben friss tésztat mar a Xll. szdzadban is szaritottak, aminek a meleg, szaraz éghajlati Napoly felelt meg a
legjobban. Az igazi térnyerése viszont a XVII. szazaddal kezd?dott, amikor a szegénység és a
népességnodvekedés miatt sziikségessé valt egy nagy tdomeg?, jol tarolhato, olcso élelmiszer el?allitasa.

A tésztagyartas gépesitésének els? Iépéseit Il. Ferdinand napolyi kiraly tette meg, aki nem szenvedhette, hogy
labbal gyurjak a tésztéat, s felfogadott egy mérnokot a feladat megoldasara, aki ennek a feladatnak eleget téve,
megalkotta a tésztagyurd gépet. Az els? tésztagyartod céget pedig, a mai is m?kéd? Buitonit, Giulia Buitoni
alapitotta, jegygy?r?jének eladaséval teremtve el? a sziikséges alapt?két.

Tésztaszotar:

Linguine — vékonymetélt
Tagliatelle — laposmetélt
Pappardelle — szélesmetélt
Fettucini — vastagmetélt
Cirioline — hosszumetélt
Capellini — cérnametélt
Bretelloni — fodros metélt
Penne — tollhegytészta
Lasagne — laptészta
Orecchiette — kagyl6tészta
Fusilli — orsotészta
Taglierini — vékonymetélt
Farfalle — pillang6tészta
Maccaroncelli — makaroni
Rigatoni — bordas cs?tészta
Rissoni — rizsszemtészta
Stellette - csillagtészta
Cannelonni — vastag csoves tészta
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A legismertebb és legelterjedtebb olasz tésztat a megszallé szaracénok hozték be Eurépaba a 19. szazad
koérnyékén. A spagetti a legolaszosabb tészta. Az olasz konyha tipikus étele, tarsitva a carbonara, gombas, csirkés
és egyéb szavakkal. A hosszu, vékony tésztaszalakat bolognai vagy milanéi szésszal és reszelt sajttal eszik
vilagszerte. Az altalunk ismert mellett van egy vékonyabb (angyalhaj spagetti) és egy vastagabb (spagettoni)
véaltozata is. A spagetti az olasz spaghetto sz0 tébbes szamabdl ered, mely a "spago"” kicsinyit?képz?s alakja.
Jelentése: "vékony har". igy a "spagetti" sz6 nyelvtanilag "kicsi hdrnak" is fordithato.

Penne
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Olyan, mint a cs?tészta, csak ferdén hegyesre vagott. A tintaval toltétt tollak hegyére
hasonlit, innen a magyar elnevezése is: tollhegytészta.
Zoldséges szoszokkal, husos-tejfolds ragukkal fogyasztjak. Kiiléndsen kényes a f?zésre, hiszen olaszosan, azaz -
al dente - izletes igazéan.

Metéltek
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A metélt tésztak
vastagsaga kilonb6z?. A széles-, vastag-, keskeny-, hosszu- és cérnametélt sokféleképpen hasznélhatok. A
vastagabbakat z6ldf?szeres — zéldséges - olivas ontettel fogyasztjak, de a sz0szok valtozatainak csak a képzelet
szab hatart. A vékonyabbakbol egyebek mellett grizes, makos és krumplis tészta késziilhet, a cérna pedig hus-
vagy csontlevesbe kertil, de rakott édesség alapja is lehet.

Fusilli
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A csavart tésztak izlésesen mutatnak a
salatakban, rakottasokban, ahol a latvany is fontos. Még étvagygerjeszt?bbek a kilonb6z? szin? valtozatok. Ha az
alaptésztat spenottal keverik, zéld, ha paradicsommal, céklalével, akkor piros lesz. Létezik fekete tészta is, ezt
tintahal tintdjaval szinezik.

Cannelloni

Akb.5cm
atmér?j? és 10 cm hosszu , cs? alaku tészta toltelékkel egyiitt készil. Kaphaté készen, de téglalap alakdra nyuijtott
tésztabdl mi magunk is feltekerhetjiik. Hagyomanyosan spenétos, sajtos vagy hasos toltelékkel a legfinomabb.
Széarazon bele kell helyezni a belevalét, talba fektetni, martassal (paradicsom vagy besamel) lednteni, és forré
stt?ben megsitni.

Makaroni vagy cs?tészta
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Hagyomanyosan nagyiparilag késziil, Ureges,
kb. 25 cm hosszUl tésztaszal. Tarsa a rovidcs?, ezt 2-3 cm-es darabokra vagjak. Olaszorszagban husos vagy olivas
- zoldf?szeres szdsszal fogyasztjak, mifelénk sajtos-tejfolos valtozata is népszer?. Angol nyelvtertileten cheddar
sajttal siitve készitik, Tavol-keleten pedig sonkas-tojasos valtozata kedvelt.

Masni - vagy pillang6tészta

Az 1500-as évekb?l, az észak olasz Emilia

tartomanybdl szarmazik a farfalle tészta. A sz0 jelentése: pillangd, de gyakran masninak is nevezik. A téglalap
alaku tésztadarabokat kozepén 6sszenyomték, igy alakult ki a pillangd szarnyaira hasonlé forma. Egyszer?en

olivaolajjal is nagyon finom, de salatakban is jol mutat.
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Lasagne

A nagy, szabalyos, téglalap alaku lapokat egymésra fektetik, kozéjiuk
hdsos martast (altaldban bolognai szészt és besamelmartast) dntenek, majd reszelt sajttal meghintve, forré
stt?ben megsutik. A tolteléket batran lehet valtoztatni, édes martas, gyimolcs is keriilhet a lapok kozé.

Levestésztak

A huslevesek leggyakoribb kisér?je a levestészta. Fontos, hogy ezeket nagyon kevés ideig
kell f?zni, par perc alatt elkésziilnek. Csak akkor keverjik a leveshe, ha azonnal elfogyasztjuk, egyébként kilon
taroljuk. Akkor a legfinomabb, ha a levesb?l kimert Iében f?. Legkedveltebb a cappelini / cérnametélt, és a stellette /

csillagtészta.

Tarhonya

. A tarhonya egy magyar szaraztésztaféle. lgazi Hungarikum! A rostan atmorzsolva
gombolygetett tésztat tarhonya néven csak 1788-ban és az azt kdvet? években irték le el?szor, mégpedig verses
m?vekben. Az el?ddk a kdzépkori apro tésztaformak voltak. Elkészitése igen munkaigényes, kés?bb ezért foglalta
el a helyét a reszelt tészta. Legjelent?sebb az alféldi parasztok taplalkozasaban volt éregtarhonya,
keménytarhonya, s?r?tarhonya, piritott tarhonya formajaban. Az étel eredetije feltehet?leg

V.N
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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