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Mérték

"Megn?tt a spagetti hozamal! - ropitette vildgga a hirt 1957. aprilis elsején a BBC Panorama cim? tévém?sora. - Az
enyhe tél és a rettegett spagettizsizsik permetezése miatt a svajci parasztok rekordtermést sziireteltek, a
spagettifak roskadoznak a tésztatol."
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Masnap égtek a telefonvonalak a londoni szerkeszt?ségben, mindenki spagettifa-palantat szeretett volna vasérolni.
A BBC munkatarsai diplomatikusan csak ennyit valaszoltak: "Ultess el paradicsomszészba egy darabka spagettit,
és reménykedj!" Nem mondtak, hogy a tudésitas aprilisi tréfa volt. Még emlékeztek ra, hogy husz évvel korabban
vilagméret? panikot valtott ki H. G. Wells regényének, a Vilagok harcanak radidjaték-adaptaciéjaval Orson Welles:
hallgatok milli6i hitték el, hogy a bolygénkat megtamadtak a foldonkiviliek.

A spagettinek nincs sziiksége reklamra. F?ként nem Italidban. Az olaszok minden évben megesznek huszonhét
kilogramm tésztat: testiik kétharmada nem viz, hanem pasta. Amit természetesen ?k talaltak fol.

A velenceiek szerint Marco Polo hozta be Kinabdél 1295-ben. De akkor hogy szerepelhet 1244-ben egy milanéi
orvosi recepten? Es miként hagyhatott volna érékoseire (harminc évvel kés?bb) "makarénival teli fazekat" egy
genovai katona? Nem is sz6lva arrol, hogy a Réma kdzeli Cerveteri varoska etruszk sirboltjai kozott talaltak olyan
freskotoredéket, amin latszik a sodrofa és a tésztavago. Ilgen am, de napolyi tuddsok szerint ezek nem konyhai
eszkodzok, hanem gyerekjaték-abrazolasok. Es az sem biztos, hogy a hires rémai szakacs, Apicius tényleg a
lasagnérol beszél kétezer éves szakacskdnyvében, amikor a "lagane" nev? ételt emliti.

Valészin?, hogy a durumliszt arab kozvetitéssel keriilt Sziciliaba. Nem véletlendl irja Al-Idrisi arab tudés 1138-ban:
"a Palermo melletti Trabia varosaban annyi itriyah-t (szaraztésztat) készitettek, hogy elegend? lett volna muszlimok
és keresztények tobbségének”. Err?l beszél Boccaccio is a Dekameronban: A Haslagok orszagaban van egy hegy
"csupadon-csupa reszelt parmezan sajtbol, melynek tetején olyan emberek laknak, kik makarénit és raviolit
csinalnak, melyeket is kappanlevesben megf?znek, annakutana pedig mind legurigatjak, s ki-ki mennél tébbet vesz
bel?lik, annal tdbb lesz neki".

Es ez méar csak azért is igaz, mert a XIV. szazadban tényleg kézzel ették a makaronit.

Béarhogy is tortént, azon méar senki sem csodalkozott, hogy 1646-ban egy Filippo Sgruttendio nev? kolt? méar 6dat is
irt a makardénihoz. R4 egy évre pedig kitort Apulidban a "tésztaldzadas", mivel a spanyolok meg akartak adoztatni a
lisztet. Megtortént a "tésztacsoda" is: a lasagnéba toltétt korpa ricotta sajtta valtozott, amikor a gonosz vénasszony
meg akarta alazni a jambor szerzetest. Es ett?| kezdve nem volt megallas. Egy castelfrancéi szakécs a fogaddban
megleste Vénuszt, és az istenn? kdldokér?l lemasolta a tortellini formajat. Il. Ferdinand napolyi kirdly 1833-ban
meglatta, hogy a tésztagyarban labbal "gyurjak" a makarénit (ahogy a sz?I?t tapossak), és megterveztette a
dagasztégépet.
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Kodzben Canella (Sodrofa) Ujra meghazasodott (két férje Dagasztotekn? és Prés), gyermekei a hosszu
szaraztésztak kozil: Bucatini (lyukacsos), Linguine (nyelvecskés), Vermicelli (giliszta), a révid cs?tésztak kozil:
Penne (tollhegy), Farfalle (pillangd), Fusilli (rugécska) és igy tovabb. A legképtelenebb formak, a legkilonésebb
nevek. Kézel haromszaz utod. Olasz orszagot (ahogy Garibaldi megjésolta) a tészta tartja dssze.

No meg a tészta lelke. A gerince. Az a keményit?b?| és fehérjéb?l all6 lanc, amely végigszalad a tésztaszal
kézepén. Ha a durumbuzéat a megfelel? id?pontban aratjak le, ha gondosan kezelik és szaritjdk, majd kell? ideig
f?zik, akkor a kuls? keményit? kioldodik ugyan a f?z?vizben, am a tészta lelke érintetlen marad. Al dente - mondja
az olasz. Az arany kozéput, a kényes egyensuly a puha és a ropog6s allapot kézétt. Amikor a tészta "haraphatd”,
"ress", "fogkemény". Ez nem konyhai m?sz6. Ezt nem lehet megtanulni, mint a matematikaleckét: tiz dekagramm
tésztahoz egy liter viz, hozza tiz gramm sé. Ez koltészet, érzés. Az olasz konyha Iényege.

Ha tulf?zziik, csiriz lesz, kulimasz. Akkor nyugodtan adhatunk hozza ketchupot. Olasz bor helyett olaszrizlinget. De
legjobb, ha az egészet bevagjuk a szemétbe, és megkiséreljiik Gjra. Nem tudomanyos alapon. Erzéssel. Tehat: "A
spagetti szereti a vizet, mint a madar az eget." Lobogé vizbe bele a tészta, rogton megkavarjuk, nehogy
Osszeragadjon, langot nagyra, lélegzet visszatartva. Hat perc elég. Majd kivesziink egy szal spagettit, és feldobjuk
a plafonra. Ha tulf?ztiik, leesik. Ha nyers még, a fejinkon landol. Ha fennragad a plafonon, talalhatunk.

Kész a vacsora!

Vink6 Jozsef, hetivalasz.hu
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