V oktébri 2019 vySla v talianskom vydavatelstve Laterza
nevSednd publikicia s ndzvom Legenda o povode: Strucné
dejiny Spagiet s paradajkovou omackou (/I mito delle ori-
gini. Breve storia degli spaghetti al pomodoro). Pochadza od
uzndvaného profesora a historika v oblasti vyZivy Massima
Montanariho a na sto strandch zachytdva rozkoSatené deji-
ny tohto unikdtneho talianskeho jedla.

V jednotlivych kapitoldch je spomenuté vSetko: Mezo-
potdmia, grécka a rimska gastronomickd kultdra, Arabi, Cers-
tvé a suSené cestoviny, Marco Polo a Cina, Sicilia ,Zrttov
makarénov”, ktord odovzdéva Stafetu Neapolu, ruky a vidli¢-
ka, objavenie paradajok v Mexiku, Spanielska omacka, ¢ierne
korenie, feferénky, maslo, olivovy olej, cesnak, cibula a ba-
zalka. Nechyba ani hold otcovi talianskej kuchyne Pellegri-
novi Artusimu. Prave on zaradil v roku 1891 do svojej sldvnej
kuchdrskej knihy ako prvy desiatku receptov na omdacky
k Spagetdm. V tom case boli totiZ Spagety povaZované za Cisto
neapolsku Specialitu a aZ ovela neskor sa stali symbolom ta-
lianskej narodnej kuchyne.

Podla Massima Montanariho Spagety nie sd len obycaj-
nym jedlom, ale odrazom talianskych dejin, ekonomiky
a spolocnosti. Jeho kniha sa zaoberd vyvojom tohto jedla

Vyijavy

Z historie
Spagiet

s paradaj-
kovou
omackou

v priebehu ¢asu a skima, ako sa don premietali vplyvy inych
kultdr. Na konci celého procesu sa ukazuje, Ze Spagety ziskali
narodnd identitu, o akej by sa na zaciatku nikomu ani len
nesnivalo.

Ukéazky z knihy s ilustrdciami Luciana Ragozzina st st-
Castou tejto Specidlnej prilohy, vydanej pri prileZitosti
6. ro¢nika TyZdna talianskej kuchyne vo svete.

Massimo Montanari (Imola, 1949) patri medzi najvy-
znamnejSich talianskych expertov na dejiny stravovania.
Vyucuje stredoveké dejiny a dejiny stravovania na Univerzite
v Bologni. Je autorom mnohych knih o stravovani. V sloven-
skom vydavatelstve Kalligram vysli v roku 2004 jeho dejiny
europskeho stravovania pod ndzvom Hlad a hojnost.

Luciano Ragozzino (Mildno, 1950) vystudoval biolégiu
a neskor Skolu remesiel v Brere, kde sa $pecializoval na tech-
niku akvarelu. Zije a pracuje v Milane.

Andrea Tomasetig (Cividale del Friuli, 1954) je kurator
a knihovnik so zameranim na historicku tlac. P6sobi v Mila-
ne a je autorom tejto iniciativy venovanej Spagetdm. Mnoho
rokov spolupracuje na priprave gastronomickych podujati,
ako bolo napr. Expo v Mildne 2015.



Talianska kuchyna bola odjakZiva synonymom jedinec¢nosti a
originality. Preto ju m6Zeme povazovat za jednu z najocerio-
vanejsich a najobltbenejsich kuchymn sveta.

V ¢om ale spociva jej tajomstvo?

Zakladom st dve neoddelitelné zloZzky: jednoduchd pri-
prava a zopar starostlivo vybranych surovin. Vdaka tymto
faktorom maja talianske recepty bohatii a vyvdZenu chut,
ktord prechddzala z generdcie na generdciu a spdjala rodiny
apriatelovdavno predtym, neZ dorazila do reStaurdcii sldvnych
$éfkucharov ovencenych michelinovskymi hviezdami.

Tyzden talianskej kuchyne vo svete je medzindrodn4 ini-
ciativa podporovand talianskym ministerstvom zahrani¢nych
veci. Nie ndhodou je prave jeho 6. ro¢nik venovany tradicidm
a udrzatelnosti. Ide o reakciu na celosvetovi postpande-
mickd a klimatickai krizu, ktord hldsa navrat ku korefiom
a vyuZivanie lokdlnych surovin. V tomto duchu sa pripra-
va jedal stava nielen oslavou dejin talianskej kuchyne, ale aj
pohladom do jej budicnosti, kde rezonuje harmonicky vztah
k miestam pdvodu, ale aj udrZatelnost spotreby a vyroby.
Tieto atribtity su taktieZ zarukou blahodarného vplyvu stre-
domorskej kuchyne, zapisanej do zoznamu Svetového de-
di¢stva UNESCO.

Pri prilezitosti 201. vyro¢ia narodenia otca talianskej
kuchyne Pellegrina Artusiho (1820 - 1911) vds chceme pozvat
na poznavaciu cestu za tradiciami a rydzostou nasej kuchyne.
Jej jednoduchost nie je prejavom nedostatku fantazie, ale

esenciou skusenosti mnohych genericii a starostlivého vybe-
ru surovin.

Spagety s paradajkovou omackou st toho najlepsim
prikladom. Ak nepoznéte ich pribeh, mézete ich povazovat za
nezazivné. Ak ich neviete uvarit tak, aby mali vyvdZenu chut,
nedostatocne ste sa pripravili. Vo svojej podstate st skidskou
ohniom a strasiakom aj tych najvychyrenejsich Séfkuchérov,
pretoZe aj najmensSia chyba pri vybere paradajok, cestovin
¢i hladani sprévnej konzistencie omacky moZe sposobit
pohromu. Kazd4a rodina si vlastny recept, tajomstva a triky
na ich pripravu strazi. Pri ich konzumacii sa vSak odddvna
stretdvajui za jednym stolom viaceré generécie rodin i skupiny
priatelov.

Dnes vas chceme previest histériou tohto tradi¢ného ta-
lianskeho pokrmu a pozvat vds do naSej kuchyne, aby sme
si spoloc¢ne vyskusali asponi zopédr z nekone¢ného mnoZzs-
tva receptov na cestoviny s paradajkovou omackou. Od vone
Cerstvej bazalky v povodnom recepte cez harméniu poma-
ly varenych paradajok aZ po vyrazna a plnt chut cestovin
amatriciana.

Dobrt chut!

Alessandra Sanniti,
riaditel’ka Talianskeho kultirneho instittatu v Bratislave

Suroviny a recepty

Ked humanisticky autor Bartolomeo Sacchi piSe vo svojich dielach

o sliepkach z Padovy, mrkve z Viterba a dalSich miestnych Specialitach,
spdja lokalitu s ur¢itou zndmkou kvality. Vyznam prisudzovany pévodu
surovin je opradvneny, dokonca sa niekedy stava legendou. Suroviny v§ak
nikdy nefunguji samostatne. Mie$aju sa a vzagjomne na seba posobia.
Bazalka je vybornd, ale nikto ju nebude jest samu. Feferénka je skveld,

ale nikto si ju neda4 len tak. Cestoviny su vynikajtice, ale bez omacky si na
nich nikto nepochutnd. Zdkladom kazdej kuchyne st teda suroviny, jedlo
z nich v8ak spravia aZ recepty. Slovo recept pochddza z latinského slova
recipio, ¢o by sa dalo preloZit ako ,vezmem a pouZijem”. Ale ani recepty
zaloZené na ,miestnych” produktoch nie st natol’ko lokélne, aby ,nena-
siakli” vonkaj$imi vplyvmi.




Spagety Marca Pola
alebo ako sa zrodila
jedna fake news

Legenda o tom, Ze sa
Marco Polo na kon-
ci 13. storocia vratil
z Ciny a priniesol do
Talianska cestoviny, je
iba mytus bez redlneho
historického zdkladu.
Cina sa na L~zapadnych”
dejinach cestovin nijako
nepodielala, hoci v tej-
to oblasti preukdzala
mimoriadnu tvorivost.
Cinska tradicia sa vyvi-
jala odlisnymi cestami
a nezdvisle od evolucie,
ktord prebiehala v za-
padnom svete, najma
v Taliansku. Kultara
cestovin sa tam spéjala predovsetkym s pouZitim mékkej
pSenice, s domdacou pripravou a okamZitou konzuméciou
v rodinnom kruhu, zatial ¢o v Taliansku uZ od stredoveku
existovala popri tradi¢nej domdcej priprave cerstvych
cestovin aj remeselno-priemyselnd vyroba, zaloZend na
poutziti tvrdej pSenice a moznosti dlhodobého skladova-

nia. Cinska tradicia teda nemé s Talianskom ni¢ spolo¢né.

Na Taliansko vplyvali iné kulttry a Casti sveta - Blizky
vychod a vychodné Stredomorie.

Uvahy o cestovinach

Cestoviny sa jednoznacne spdjaja s Talianskom. Su jeho identifikaénym znakom

a zaroven obrazom gastronomickej kultary, zaloZenej na lokdlnych odliSnostiach.
Tisicky receptov vytvorenych rozli¢nymi postupmi z r6znych surovin reprezentu-
ja jednotlivé regiony - ich lokdlnu histériu, tradicie i réznorodost chuti. Krajinu
tak paradoxne spdja stravovacia kultdra, ktord v pestrosti a nepredvidatelnosti
nema vo svete pdru. Najtypickej$im prikladom tejto variability foriem a chutf st
cestoviny s paradajkovou omackou ochutené parmezanom, ktoré sa v podstate
stali symbolom ndrodnej kuchyne.

Z Blizkeho vychodu
do Europy

Cestovina bola
spociatku akymsi
druhom tenkého
nekvaseného
chleba, ktory sa
nechaval vyschnut,
aby sa dal dlhsie
skladovat. V dav-
nych textoch ho
nijdeme pod
oznacenim ,4zij-
sky chlieb”, ¢o
pravdepodobne
savisi s jeho
egyptskym alebo
mezopotdmskym
povodom. Zvyk
natahovat cesto

sa objavuje aj v starom Grécku ¢i starovekom Rime.
Gréci ani Rimania vSak cestoviny ako samostatnt
potravinu nepoznali, cesto (v Cerstvej ¢i suSenej
forme) vSak sem-tam pridévali ako ingredienciu

do niektorych jed4l.




Sicilia a zrodenie
cestovinarskeho
priemyslu

Vydajme sa vSak na
Siciliu: Tento ostrov

v 9. storoc¢i okupovali
Arabi a pod ich nad-
vladou bol az do 11. sto-
rocia, ked'si Siciliu
podmanili Normani.
Préave od nich poché-
dza pisomnd zmienka
z polovice 12. storocia
o vzniku nového prie-
myselného odvetvia
zameraného na vyrobu
cestovin. Obsiahnuté tu
boli vSetky fazy proce-
su - od zberu a mletia
pSenice aZ po samotnud
vyrobu cestovin a ich
predaj. Neprekvapuje teda, Ze Sicilia sa v literatire

z neskorsich storo¢i spomina ako miesto, kde sa zrodila
kultdra cestovin, a to nielen ako trh, ale najma ako mies-
to konzumadcie. ESte aj koncom 16. storocia Sicil¢anov
prezyvali ,Zratmi makarénov”. Neskor si tento ¢estny
titul vyslaZili Neapolc¢ania.

Nova gastronomicka
kategoria

Ked sa Spagety
este volali
makarony

Termin ,, maka-
rény”, ako sa

0 iom zmienuja
historické pra-
mene v 11. sto-
roc¢i, povodne
oznacoval gnocchi
(knedlicky z mu-
ky alebo krupice)
vykrojené z ces-
ta urcitej hrabky.
Medzi suSené ces-
toviny sa dostali
vdaka praktickym
raddm Maestra
Martina z Coma:
aby sa rychlej-

Sie ususili, bolo
ich treba bud stencit, alebo prederavit. Od neho
pochdadza aj zmienka o Spagéte, ktord sa v recepte
na sicilske makarény vztahuje na kovovy néstroj
sldZiaci na prederavenie cestovin. Iny recept na
makardny alebo tagliarini zas odportc¢a nakrdjat
cesto na jemné pasiky, ,tenSie ako Spagat”, a to je
vobec prvykrét, ¢o sa slovo spago (Spagat) spomina
v gastronomickom kontexte. Cesta ku Spagetdm je
uz teda naznacend, hoci bude este dlho trvat (do
polovice 19. storocia), kym si tento termin osvoji
pospolity lud. ESte celé starocia - v Neapole az
dodnes - sa bude prednostne pouZivat slovo
makarony.

MnozZstvo praktickych skidsenosti v domdcnostiach i velko-
vyrobe vyustilo v Taliansku do nového poznatku: cestoviny,
ktoré doteraz plnili funkciu jednoduchej, menej podstatne;j
prilohy, sa zac¢inaji konzumovat ako samostatny chod. Takto
sa zrodi nové gastronomicka kategoéria - pasta. T4 sa stane
typickou pre taliansky jazyk i kultiru a pod tymto ozna¢enim
prenikne do celého sveta.




Iny sposob
konzumacie jedla:
vidlickou

Al dente, teda
spravne uvareneé
cestoviny

Aj nacinie pouzivané na
konzumadciu jedla urcuje
stravovacie nivyky.
Dobrym prikladom je
vidli¢ka - novd pomocka
k novému jedlu. Jedla
tuhej konzistencie si

v minulosti nevyZado-
vali Specificky pribor,
na ich konzumaciu
bohato postacovali
ruky. UmoZnovali totiZ
priamy fyzicky kontakt

s potravou, ktorému
Eurépa 17. a 18. storocia
jednoznacne dédvala
prednost. Vynimkou

z pravidla bolo Talian-
sko, kde sa vidlicka, respektive podobné nécinie rychlo
presadilo nielen na knieZacich dvoroch (ako by sme ¢aka-
li), ale aj medzi meStanmi ¢i dokonca prostymi [udmi.
Vidlicka vdaci za svoj uspech predovsetkym funkénosti

- a dalo by sa povedat - aZ nevyhnutnosti pri konzumacii
cestovin, ktoré sa poddvaju so syrom ihned po uvarenti.
Vtedy st horuce a klzké, ¢o takmer znemoziiuje jest ich
rukami.

Uzus konzumovat cestoviny al dente ako samostatny
chod a nie ako prilohu sa zacal §irit na prelome

17. a 18. storocia. Koncom 18. storocia si tento

zvyk osvojil Pellegrino Artusi a nabadal k nemu
vietkych Talianov: ,Co sa tyka makarénov” pise,
~podla Neapol¢anov sa nemaju varit prilis dlho.”
Otec modernej talianskej kuchyne poukazoval aj na
hladisko zdravej vyZivy. VS§imol si, Ze tvrdé makarény
treba pred prehltnutim dlhsie poZut, lebo vtedy st
stravitelnejsie. Tento spdsob sa v Taliansku najviac
osvedcil, hoci sa popri fiom udrZiava aj tradi¢né va-
renie cestovin domékka, a to tam, kde si zachovali
svoju povodnu funkciu prilohy.

Cestoviny
menia status

Ale presutime sa na chvilu do Neapola. Okolo roku 1630 sa tam v désledku vSeo-
becného nedostatku potravin drasticky zniZili dodavky masa. Neapol€ania, prezyvani
JlistoZriti” (kapusta s masom tvorila totiz zdkladnu zloZku ich potravy), tak boli
ntteni svoje stravovacie ndvyky zmenit. Medzi¢asom sa v meste rozsirili dva kltac¢o-
vé stroje na vyrobu cestovin: mechanicky miesi¢ cesta a lis na cestoviny, ktory na
ziskanie poZadovaného tvaru pretlacal cesto cez kovovi formu s otvormi. Techno-
logicka novinka vyrazne zniZila vyrobné ndklady, a tym aj kone¢nti cenu pre spotre-
bitelov. Tieto udalosti zmenili koniec-koncov aj status cestovin, ktoré dovtedy hrali
v kazdodennom jedalni¢cku Neapol¢anov druhé husle. Makarény boli ,povySené”

na hlavné jedlo a cestoviny so syrom tak nadobro nahradili nerozlu¢nu dvojicu
kapusta - maso.




Biela
a cervena

Konzuma4cia ces-

tovin, typicka skor pre
juzné regiony, odkial
pochadzala vacsina
emigrantov, sa stala
identifika¢nym znakom
Talianov a stereotypom,
ktory mal zaSkatul'kovat
¢i zosmieSnovat novych
priSelcov a ich ¢ud-

né zvyky. Talianskych
emigrantov prezyvali

vo svete Macaroni ¢i
Spaghetti. Rovnaky
stereotyp ich vSak medzi
sebou zaroven spéjal.
Sen o cestovinach,
ktory v sebe nosili
mnohi Taliani ndteni opustit svoju domovinu, sa najma

v Amerike lahSie naplnil: vdaka praci rastli prijmy rodin

a s nimi aj ich kiipyschopnost. Obchod s cestovinami
teda tazil na opacnej strane ocednu z tradicie krajanov

a ich nenaplnenych tiZob.

Po stérocia boli cestoviny vylu¢ne biele a syr
bol ich najbeZnejSou prisadou. Tento dzus sa
zmenil aZ s objavenim paradajkovej omacky

v 19. storoéi. S paradajkami sa Spanieli stretli
pocas okupdcie Mexika v rokoch 1519 - 1521 pod
vedenim Hernana Cortésa. Jeho lekar a botanik
Pietro Mattioli opisuje vzhlad tychto ,novych,
Bez omécky sa v tradi¢nej do Talianska neddvno dovezenych plodov” cer-
kuchyni nezaobisiel Ziadny venej az zlatistej farby a vysvetluje, Ze ich moz-
chod, preto ich existo- no krajat a varit rovnako ako baklazany. Toto
valo mnoZstvo druhov. prirovnanie sa bude v priebehu storo¢i opa-
Paradajkova omacka sa kovat a vzhladom na predsudky voc¢i baklazanu
v eurdpskych kuchérskych (po taliansky melanzana) ako nezdravému
knih&ch prvykrat objavila jablku (po taliansky mela insana) k ich imidZu

v 17. storo¢i pod oznace- neprispeje. Paradajka, dlho poznacend ,Spa-
nim ,$panielska” a nie nielskou prichutou”, napokon do gastronémie
je tazké pochopit preco. predsa len prenikne. Zabojuje tu o miesto

V knihe o stravovacich v dolezZitej kategorii omacok, ktoré boli
navykoch v Mexiku z roku nevyhnutnou stic¢astou gastronémie uz

1628 ju ako prvy spomi- od antiky.
na dvorny lekdr Filipa II.

Francisco Herndndez.

Docitame sa tu, Ze chutna

omacka alebo ,intinctus z nakrajanych paradajok a feferénky dopiiia chut takmer
vietkych jedal a povzbudzuje apetit”. Cez Spanielsko sa tato mexickd tradicia

Spanielska omacka

dostala do Talianska, ktoré bolo v 17. storo¢i okupované ¢i kontrolované Madri-
dom. Cervena omécka sa v talianskej kuchyni 18. a 19. storoéia naplno ujala ako
priloha k varenému masu: paradajka sa stala zdkladnou surovinou omécky,

a tak ju gastronémia ako potravinu nakoniec bez vyhrad prijala.




Jedno Stastné
stretnutie

A opit je to Neapol,
kde sa udeje nieco
zésadné. Préave tu

sa totiZ prvykrat na
jednom tanieri stretli
paradajky s cestovina-
mi. Tridsat rokov po
vzniku Talianskeho
kralovstva vydal Pel-
legrino Artusi knihu
Veda v kuchyni

a umenie dobrého jedla,
ktoré sa stala zdkladom
modernej talianskej
kuchyne. Zozbieral

v nej recepty a ku-
charske zvyklosti mes-
tianskych rodin z polovice Talianska, vyrozpraval ich

v lubozvucnej taliancine, a tym prispel k vzniku spo-
lo¢ného dedicstva. Prave Artusi rozsiril po krajine
~stredomorsky” zvyk dochucovat cestoviny paradajkovou
omaéackou. Recept doplnil veselou historkou o kiiazovi,
,ktory pchal v8ade nos”. Preto ho bystry Iud prezyval
Don Paradajka, ¢o bola metafora suroviny, pred ktorou
niet tniku. Artusi uzatvéra recept hodnotenim, Ze dobra
paradajkovd omacka ,sa v kuchyni stane nepostradatel-
nou a bude mat mnohoraké vyuZzitie”.

Zelena korunka

Cesnak a cibula,
vone rolnikov

Cesnak a cibula
pochédzaja zo
strednej Azie,
pestuju sa po
tisicrocia a svet
si ziskali vdaka
svojej typickej
chuti. Predsudok
,vulgdrnosti” ich
sprevadza dodnes:
smrdiet cesnakom
¢i cibulou je v stre-
dovekej i moder-
nej literattre
znamenim rol-
nickej prislus-
nosti. Chut vak
vzdy zvitazila nad
intelektudlnymi
predsudkami a recepty zo v3etkych obdobf svedcia
o Sirokom vyuzit{ tychto plodin aj vo vysokej gas-
tron6mii. A predsa vsttpili cesnak a cibula na gastro-
nomickd scénu pomerne neskoro. Kym boli cestoviny
dochucované maslom a syrom, pripadne ,sladkymi
koreninami” ako su Skorica ¢i cukor, nikto necitil
potrebu pouZivat cesnak a cibulu a Ziadna dobovéa
kuchdrska kniha ich neodporté¢ala. Cakalo sa na
prichod paradajkovej omacky, ¢iZe na Spagety
19. storocia, ktoré dvoch ddvnych spolo¢nikov
kuchyne a prestretého stola s nadSenim uvitali.

V Artusiho recepte na paradajkovii omacku sa objavi aj bazalka - ,zopar zelenych
listkov” ktoré dopliiaji cesnak, cibulu, zeler a petrzlen. Postupne sa bazalka stane
nielen neodmyslitelnou sticastou jedla, ale aj talianskej ,identity” a nadobudne hod-
notu symbolu. Zelend bazalka, ¢ervena paradajka a biele Spagety (pripadne spolu

s mozzarellou) na prvy pohlad evokuju farby talianskej vlajky. Bazalka dotvérala chut
talianskych pokrmov uZ v 16. storoc¢i. Kym sa vSak zacne priddvat do paradajkovej
omacky a odtial aj do Spagiet, pockdme si do roku 1837, ked Ippolito Cavalcanti vyda
receptdr gastronomickych Specialit pod ndzvom Teoreticko-praktickd kuchyna, ktory
o dva roky neskor doplni prilohou venovanou ludovej kuchyni. Potom prichddza
opat na scénu Artusi. Pretecie vSak eSte vela vody, kym sa z bazalky stane symbol
narodnej gastrondémie.
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Spagetovy
strom

1. aprila 1957 odvysielala televizia BBC dokumentérny
film o talianskej kuchyni. Vo filme sa objavili Spage-
tové stromy, ktoré mali v ten rok vynikajticu trodu.
Televizne vysielanie spominalo plantdze Spagiet,
uspesné vykynoZenie ,Spagetového cervika” i schop-
nost talianskych polnohospodarov vyvijat nové odro-
dy $pagiet s normovanou dizkou, ktoré urychlia
techniku zberu. Opat mytus o Krajine hojnosti? Skor
prvoaprilovy Zartik, ale niektori to moZno nepocho-
pili. Tento maly velky pribeh ndm na priklade Spagiet
ukdzal, Ze identita a korene nie st jedno a to isté.
Identita je tym, ¢im sme my. Korene nie sd tym, ¢im
sme boli, predstavuju stret kultuar, vzdjomné vplyvy

a mieSanie, ktoré nés pretvorili z toho, ¢im sme boli,
na to, ¢im sme dnes.

Spagety s paradajkovou omac¢kou

Suroviny (4 porcie):

500 g Spagiet

800 g lapanych alebo konzervovanych paradajok
30 g extra panenského olivového oleja

1 strucik cesnaku

Cerstva bazalka

sol

Najprv si pripravte oméacku. Do panvice dajte olivovy olej
a strucik cesnaku prekrojeny na polovicu. Po dvoch
minutach opekania na prudkom ohni pridajte nakrajané
paradajky a Stipku soli.

Panvicu zakryte pokrievkou a nechajte varit na velmi mier-
nom plameni, omécka by mala pobublédvat. Obcas premie-
Sajte. Ked bude mat spravnu konzistenciu, vyberte cesnak
a prepasirujte ju cez sitko, aby ste ziskali hladké a homo-
génne pyré.

Potom omécku znovu prelejte do panvice, pridajte listky
bazalky a chvilku povarte na miernom ohni. Odstavte,
udrZiavajte v teple a v osolenej vode uvarte Spagety.
DlhSie varenie paradajok dodd omacke vyraznejsiu chut.
Pre sytejsiu farbu moZete pridat aj trochu paradajkového
koncentratu.

Spagety amatriciana

Nézov amatriciana je odvodeny od mesta Amatrice v re-
giéne Lazio. Pévod tohto receptu siaha daleko do historie,
ked'bolo jedlo oblibenym pokrmom pastierov, hoci jeho
sucastou eSte neboli paradajky. Taliani ho milujt, ale ako
to pri tradi¢nych receptoch byva, existuje v mnohych
podobéch. Napriklad v Rime sa na jeho pripravu pouZivaja
namiesto Spagiet bucatini a do omacky sa pridéva cibula.
Po ni¢ivom zemetraseni, ktoré zasiahlo mesto a prilahlé
obce v auguste 2016, sa po celej krajine zdvihla vlna soli-
darity: mnohé reStauracie po celom Taliansku sa rozhodli
darovat cast zisku z kaZdej porcie Spagiet amatriciana na
pomoc zasiahnutej oblasti.

Suroviny (4 porcie):

500 g Spagiet

7 - 8 ks zrelych oltpanych paradajok strednej velkosti
(idedlne podlhovastej odrody San Marzano) alebo 400 g
lipanych paradajok v konzerve

125 g bravcovych licok

75 g syra Pecorino romano (zrelého ov¢ieho syra) na
postruhanie

sol

panensky olivovy olej

1 cerstvé feferonka

trochu bieleho vina

Do vysokého hrnca dajte zovriet vodu na Spagety a zacnite
s pripravou omdacky. Z bravcovych licok odstrarite hrubt
koZu a nakréjajte ich na kocky hrubé cca 0,5 - 1 cm.

Na panvici zohrejte olej, pridajte celu feferénku a nakrdjané
bravcové licka. Opekajte na miernom ohni cca 7 - 8 mintit,
az kym tuk nebude priehladny a masité ¢ast chrumkava.
Casto miesajte, aby sa licka nepripalili. Ked'sa tuk rozpustf,
zalejte bielym vinom, pridajte plameri a pockajte, kym sa
vypari alkohol. Potom li¢ka vyberte a poloZte na tanier.

Do rovnakej panvice vloZte paradajky nakrdjané na kasky

a nechajte cca 10 minut varit. V tejto chvili by uz mala vriet
v hrnci voda. Osolte ju, vloZte do nej Spagety a uvarte ich
»al dente” podla odportcaného ¢asu pripravy na obale.

Z panvice vyberte feferénku, pridajte bravéové licka, osolte
podla chuti a vSetko dobre premiesajte. Ked st Spagety uva-
rené, scedte ich a pridajte k omécke v panvici. Premie-
Sajte, aby sa chute omécky a cestovin pekne spojili.
Odstavte, posypte strithanym syrom pecorino

a ihned podavajte.

Dobrt chut!
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