GASTRONOMSKE PRICE

DRAGAN GRBIC

Pasta Marka Pola prica je iz knjige
Okusi straha, izdavaca Redak d.o.o.
Knjigu moZete kupiti preko web-stra-
nice www.webknjizara.hr. Dragan

Grbi¢, roden u Splitu 9. studenog

1979, maystor je kuhinje, restoranski

savjetnik i publicist. Pise gastronom-

ske putopise, povijest gastronomije i

kulinarske knjige. Ugostiteljsku Skolu
zavrsio je u Trogiru, a majstorom
kuharom postaje 2007. Chartewave
ga je 2013. uvrstio u deset najboljih
kuhara za charterjahte. Ljeti radi
na jahti Navilux. Napisao je knjige:
Teatar u pjatu (VBZ, Zagreb, 2010),
Poznati hrvatski kuhari (Knjigotisak,
Split, 2010) i Okusi straha (Redak,
Split, 2014).
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Tko ne zna mit o Marku Polu koji je sa
svojim ocem Nicolom i bratom Maffeom,
Venecijancima po jednima, a Dalmatin-
cima po drugima, iz Kine u Italiju donio

pastu? No osim standardnih, ima jos
jedna zanimljiva predaja. Prema njoj su
se 1295. godine braca Polo, obuceni u
dronjke, pojavili u Veneciji nakon dva-
deset i Cetiri godine odsustva, izgleda
srodnija Mongolima nego Mle¢anima, pa
su ih svi njihovi prijatelji zamijenili nekim
strancima, StoviSe skitnicama, a njihova
plemenita rodbina s njima nije htjela
razgovarati. Shvativsi poruku, razderali
su svoju prljavu odje¢u u kojoj su skrivali
usiveno blago u draguljima i pokazali ga
rodacima. Kad su pohlepnici ugledali
bljestavo kamenje, u alegoricnom su na-
boju prigrlili povratnike i uprilicili im veli-
ku gozbu. Pri¢a se da se cijeloga dana u
ku¢i Polovih zveckalo loncima i noZzevima
i da se kao rezultat toga na blagovalistu

te nodi s nanizanih drvenih pladnjeva na
kredencima uzdizala mirisna para gusaka
i kopuna, srnecih i tele¢ih pecenki i jed-
nog so¢nog odojka nadjevena slaninom.
Prozdrljivi su gozbenici rukama otkidali
komade mesa i trpali ih u usta, a kosti
bacali psima pod stol. Na trpezi se nas-
la i paSta sa zecetinom koja je mirisom
kiptjela podjednako na Istok koliko na
Zapad, osobito Mediteran, snazno dra-
Zedi nepca Polovih rodaka. Marko ju je u
duhu srednjovjekovnih gozbi, na kojima
je jelo moralo uzbuditi i zadiviti, teatralno
predstavio tradicionalnim jelom dale-
koga Kitaja (Kine) i poslasticom Velikog
Kana. Bili su to tanki rezanci posluzeni
u prigodno izradenoj dZunki od tijesta,
na podlozi od raznolikog povréa kao
utjelovljenje morskih valova po kojima
se Marko s bra¢om vratio ku¢i Indijskim
oceanom. Njihov poriv za sladostrasnim
uzitkom da kuSaju Markovu pastu bio je
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pod zacaranim imperativom njihova ega.
Kao posljedica toga, prva je planula tje-
stenina, potom se gozba, na kojoj su se
nadahnuto i neprestano dizale zdravice u
¢ast bradi Polo, protegnula dugo u no¢.

| doista, to je samo jedna u nizu verzija
ove znamenite pric¢e o tome kako je pasta
krenula u svoju gastronomsku pustolo-
vinu. No Marko tada nije ni slutio da ¢e
samo tri godine poslije, u pomorskoj bitki
izmedu Genove i Venecije, kod Korcule
biti zarobljen i da ¢e jedno vrijeme pro-
vesti u uzniStvu genoveskog zatvora.
Odatle ¢e dakle uz pomo¢ stanovitog
romanopisca Rustichella iz Pise, kojemu
¢e Marko dosaptavati svoje dozivljaje iz
Azije, proizi¢i knjiga Livre des mervelis du
monde. Ona ¢e poslije biti naslovljena //
Millione, zbog apokrifnih pri¢a u kojima
se preplecu stvarnost i fikcija, ali postat
¢e ona i nadahnu¢em mnogim pustolo-
vima koji ¢e koje stoljece poslije otkrivati
put do Indija. Tako jedna vjerodostojna
predaja tvrdi da je natpis na nekoj staroj
karti Polove knjige, nedaleko od mjesta
oznacenog kao Calcut, nadahnuo Vasca
da Gamu da postane jednim od njih. |
ubrzo ¢e portugalske karavele iz Isto¢nih
Indija donositi mnoge zacine koji ¢e boga-
titi europske pecenke, kolace i na plamenu
kuhane krepke juhe.

Medutim varaju se oni koji tvrde da je
Polo, donijevsi pastu u Italiju, dva stoljeca
prije velikih otkri¢a spasio Veneciju, a za-
tim i cijelu Italiju od silne gladi. Jer istina
je da su Talijani tjesteninu poznavali od
anti¢kih vremena. Tomu svjedodi jedan
etruscanski reljef iz cetvrtoga stoljeca
prije Krista, kao i nekoliko stoljeéa stariji
rimski predlozak ili recept nekih lasanu-
ma, danas popularnih lazanja, koje naziv
vuku od grékoga laganon, sto znadi fini
list tijesta koji se przi, a odnosi se na
rezance. Nadalje, pedeset godina prije
putovanja Marka Pola i Arapi i Indijci jeli
su tjesteninu, od koje je najpoznatija bila
rista, ili svjezi rezanci s mlijekom, dok su
suhu pastu na zvaliitrija i ona je bila manje
popularna. Preko Orijenta recept dopire
do Europe, pa ve¢ 1279. godine koSaru
suhih makaruna Benovezanin Ponzo Ba-
stone u naslijede ostavlja svojim sinovima.

Ako pustolov Marko nije ovu deliciju
donio iz Dalekog istoka, moguce je da je
on svojim uvjerenjima popularizirao pa-
$tu u gradu na lagunama, $to je izazvalo
Zivo zanimanje venecijanskih kuhara, koji
¢e nakon visegodisnjih nastojanja prona-
¢i pravu kombinaciju vode, brasna, jaja

i soli. Ta je formula bila po volji Kraljici
Mora, kojoj je zbog galopirajuéeg prirasta
stanovniStva psenica, barem tada, bila
predragocjena. Od nje se pravio kruh, a
bududi da u to vrijeme Republika Sv. Mar-
ka nije pretjerano marila za poljodjelstvo,
psenicu je morala uvoziti. Dokaz tomu
brojne su isprave o uvozu Zita i to¢no
raspisane mjere koje su odredivale tezinu
hljebova kruha prodavanih u Veneciji, a
njezinom takmacu Dubrovackoj Repu-
blici bio je zabranjen pristanak brodova
u Serenissimi, osim ako su dovozili Zito
u njezine hambare. Jer moze se redi da
je zito poput soli bilo drzavni monopol.
A kako je za pripravu paste potrebno
manje brasna nego za kruh, ona se veé
u petnaestom stoljecu, kad su Zetve bile
slabe, prometnula u spasiteljicu siromas-
nih i gladnih, kao Sto ¢e krumpir postati
nekoliko stolje¢a poslije. A kad bi Zetva
bila dobra, Venecijanci bi ulice punili po-
vicima Lasagnari!i Prodavaci tjestenine!,
veli¢ajudi njihove proizvode.

Kako bilo, pasta je postojana tekovina
kulinarske povijesti. Premda se prvotno u
Italiji posluzivala kao prilog, a tek poslije
kao samostalno jelo, pjatanca je to za
kojom cure sline probranih gurmana
i pomoraca. | danas, gotovo da nema
brodske Stive u kojoj se ne nalazi nekoliko
kilograma suhe tjestenine koja nautama
predstavlja pravu gastronomsku sveca-
nost. Njezina priprema zahtijeva tek dva-
desetak dekagrama mesa ili ribe, nesto
povréa ili vongola, ili tek nekoliko kapi
maslinova ulja s malo mirisna ¢esnjaka i
peveruna. Posljednja tri sastojka u svom
alkemijskom slijedu preobrazbe kljuc su
recepture za pastu aglio olio. Osnovno je
pravilo u njezinoj besprijekornoj pripremi
da mora biti kuhana na zub, ili kako to Ta-
lijani kazu, al dente. Ispit je to na kojemu
padaju pocetnici dobrog teka. Ima medu
njima i kulinarskih diletanata koji pastu
lijepe malo za zid, malo za plocice, samo
da se uvjere da je kuhana. Medutim danas
se ipak s pravom smatra da je kolijevka
moderne paste ljupki gradi¢ Graniano u
okolici Napulja. Neko¢ se u tom hramu
paste u juznoj Italiji tjestenina spravljala
s izvorskom vodom i durum pSenicom,
a susila se vani na zraku koji je nadirao s
mora i koji joj je davao osobit okus. Tje-
stenina nije slu¢ajno postala popularna u
ovom juznotalijanskom gradu. Naime jo$
u sedamnaestom stoljecu zbog nestasice
mesa na gradskim trznicama tjestenina je
doZivjela trijumfalan uspjeh. Ako tomu

Tagliatelle s tripicama

LUK

MASLINOVO ULJE

JANJECE TRIPICE 500 G
LOVOR 1 LIST
SOL, PAPAR

CESNJAK 3 REZNJA

SLATKA PAPRIKA 7 ZLICICE

BIJELO VINO 50 ML

TAGLIATELLE

ovCJi SIR

1 Sitno nasjeckan luk zazutite na
maslinovu ulju.

2 Dodajte sitno nasjeckane, prethodno
obarene janjece tripice i list lovora te
posolite.

3 Sada pospite s nasjeckanim cesnja-
kom i slatkom paprikom te podlijte
bijelim vinom. Posolite i popaprite.

4 Kuhajte oko 45 min na laganoj vatri i
povremeno podlijevajte vodom.

5 Kad su tripice kuhane, dodajte im na-
pola kuhane tagliatelle i dokuhajte ih a/
dente s tripicama. Sluzite s naribanim
ovd¢jim sirom.

pridodamo i umak od rajcice, koji nekako
u to vrijeme iz Spanjolske stize u ltaliju,
ne ¢udi §to je napolitana i danas jedan od
najpopularnijih recepata za pastu. Ona
se spravlja tako da raj¢ice ocistimo od
peteljki. NoZzem im odstranimo zeleno
srce, a potom u tavi na maslinovu ulju
pozlatimo nekoliko glavica nasjeckana
c¢eSnjaka. Da cesnjak ne zagori, brzo
dodamo krupno narezane i oguljene
rajcice. Ako procijenimo da su rajcice
kisele, prikladno ih je pri kuhanju posuti
Se¢erom kako bi umak bio manje ostar
i kiseo. Vatru smanjimo i kuhamo oko
petnaest minuta. Ako se priprema veca
koli¢ina SalSe, kuhamo je i do dva sata.
Na samom kraju dodamo nekoliko listi¢a
bosiljka i malo ljute papricice ili peveruna.
Gotov umak pomijeSamo sa Spagetima ili
pennetama.

Pasta pripremljena na ovaj nacin odise
poput mlade ljubavi.
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