Extreme pasta weekend

vrnunski konec tedna v znamenju

odlicnin testenin

besedilo in foto Robert Renninger

testeninami rad delam - ne samo zato, ker ima-

jo Zenski prizvok v izgovarjavi, ampak predvsem za-

radi dejstva, da kreacijam v smislu omak, dodatkov

in posipov ni nikoli konca in da kuhanje teh ni niko-
li dolgocasno. Toliko, kolikor je dni v letu, lahko vsak sposo-
ben kuhar ali pa kuharica nasteje omak za vsak dan posebe;j.
Nekatere so enostavne in hitro pripravljene, druge pa kom-
pleksne in zahtevajo ve¢ ¢asa in znanja. Hitrost ob tem ni do-
volj trden razlog za kvaliteto. NajboljSe omake za testenine so
lahko narejene v le nekaj minutah, zato vedno bolj cenim Ita-
lijane, ki so Ze leta nazaj vedeli, kaj bomo ljudje potrebovali v
¢asu kapitalizma. Casovne in finanéne stiske nas vedno bolj
pripravljajo tudi na nacin prehranjevanja. Tako so testenine
hrana bogatih in revnih, tistih, ki se jim vedno nekam mudi,
pa tudi tistih, ki radi uzivajo v malo manj tempiranem ritmu;
kulinari¢no zahtevnih ljudi in na drugi strani tistih, ki jim kuli-
narika ne pomeni vse v »lajfu.

Vse pa ni v omakah - testenine so bistvenega pomena. Na-
rejene s pravo mero obcutka ter seveda znanja, sveze iz do-
mace moke, bele ali ajdove, koruzne ali pirine, z dodatki ali
brez, o tem bi rad napisal nekaj stavkov. Sam sicer nisem »ek-
spert« za »pasto«, kakor jo ljubkovalno poimenujem, redko jo
delam sam doma, predvsem zaradi dejstva, da zivim blizu tr-
govine, ki ima najbolj$e testenine v mestu. Zaradi velike izbi-
re in zaradi tega, ker silahko od vsake vrste testenin izberem
le porcijo ali dve, se mi zdi nesmiselno izgubljati ¢as in mesi-
ti testo doma.

Zadnje Case je veliko govora (in verjamem, da je to tudi
resni¢no dejstvo) o tem, da p$eni¢na moka ni zdrava oziro-
ma da gluten, ki se nahaja v moki, ni zdrav. Ko prera¢unamo,
da ima porcija dobre »paste« manj glutena kot kosc¢ek kru-
ha, ki ga pojemo za zajtrk, potem lahko re¢em, da sem vseka-
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kor pojedel nekaj zdravega. Pravzaprav so testenine lahko tudi
iz pirine, koruzne ali ajdove moke, zato je prehranjevanje s te-
steninami dobro tudi za ljudi, ki se p$eni¢ni moki izogibajo.
Ko sam pripravljam testenine, dajem poudarek omaki, in si-
cer, da je pripravljena iz vrhunskih sestavih in da jo je v jedi
vec kot samih testenin, zato pogosto v $ali reCem, da bo za ko-
silo hobotnica z rezanci in ne obratno.

Skratka, po dolgem ¢asu smo se zopet po mosko odpravi-
li na morje ribarit in ker je bil $ele Cetrtek, do nedelje pa je bi-
la $e dolga, pa tudi, ker smo vedeli, da bomo na morju 48 ur, se
je bilo potrebno zaloZiti s surovinami za hranjenje, da se nam
slu¢ajno ne bi »popki zalepili na hrbtenico«. V Ljubljani obicaj-
no kupim le vodo, morda kaksen domac kruh, salamo, sire, tako
malo za rezervo, Ce gre kaj izven planov, zadnje ¢ase pa sem se
navadil s seboj vzeti sveZe testenine iz trgovinice Toskana. Mo-
ram jih resni¢no pohvaliti, saj mi vedno lepo pripravijo nekaj
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Zgodba o pristnem italijanskem izdelku, ki se izdeluje tu nekje v nasi
neposredni blizini je se ena od zgodb o nakljudjih in potem tista klasi¢na, o
uspehu: Slovenka, ki se je znasla v toskanski druzini kjer se je delala domaca,
sveza testenina za nedeljsko kosilo in spontana zamisel, kako si iz pristne
italijanske testenine ustvariti obstoj v Sloveniji. To sta Raul in Tatjana zelo
kmalu udejanila v mali delavnici na Vrhniki: omislila sta tehnologijo, stroje
in surovine, nonna pa je primaknila Se svoje stare recepte. Vse je bilo in je Se
danes tako, kot bi se svezi ravioli delali nekje v Toskani.

Vabimo Vas v nase prodajalne, ki se nahajajo na
treh lokacijah v ljubljanski regiji:

KOSESKA TRZNICA, Vodnikova 187, Ljubljana tel: 01 519 85 73
LJUBLJANSKA TRZNICA SEMENISCE, Pogaéarjev trg 1, Lj. tel: 2321245
DELIKATESA TOSKANA, Ljubljanska 19, 1360 Vrhnika. Tel: 755 28 56
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Extreme pasta weekend

kroznik z ravioli (cca. 3 minute, to delam na cedilu nad sopa-
ro), pokapljam z omako in okrasim, tokrat s kalcki, ki malo
hrustajo, lahko bi dodal mlado kre$o, zelenjavo s kak$no ek-
soti¢no zac¢imbo, parmezanov piskotek ... idej imam za malo
morje. Pri tej jedi smo za spremljavo poskusili cabernet sau-
vignon. Vem, rdece pa $kampi - vseeno pa je lahko, sveze in
sadno vino letnika 2013 skupaj s kombinacijo na krozniku ob-
rodilo sadove nasega dela. Lahko mirne duse zatrdim, da sta
Rosso di Montepulciano iz vinarske hise Poliziano ter Rosso
di Montalcino iz hiSe Palagetto upravicila sloves, da ju v To-
skani d. o. o0 . $e naprej mirno prodajajo v hektolitrih.

Moram priznati, da $portno dejavni ta vikend res nismo.
Malo leZanja na plazi (barki) s ¢ivavo na strazi in vsake dve
urici nekaj prigrizkov se resni¢no prileZeta po napornem te-
denskem urniku. Glede rib bo potrebno pocakati na kole-
darsko pomlad, da se morje malo otopli, do takrat pa morda
»pade $e kak$na smucarija«.

Ker je $ele sobota in ker nas je deset super prijateljev v
mirnem in pred burjo skritem zalivu na barki, $e ne mislimo
na odhod domov; malo karaok in kuhanja se $e odvije v sce-
nariju, saj na hobotnico iz nekaj odstavkov nazaj nismo po-
zabili. Ravno prav kuhana, v svojem lastnem soku, pocasi na
malem ognju, ni¢ soljena, brez dodatkov, tako imam najraje.

Dve veliki rumeni ¢ebuli preprazim na majhnem ognju, po-
Casi, da se razpustita, ni¢ ne solim, dodam le vejico rozma-
rina, majhen list lovorja, strok ¢esna, strtega z dlanjo, poper,
narezano sipo, ki je seveda neoci$cena, saj je notranjost naj-
bolj$a za »$ugo«, ki je zelim pridobiti ¢im ve¢. Ena sipa, pet
velikih fantov. Kuham 30 minut, vimes dodam vino in rdeco
papriko ter zalivam z vodo, vse dokler sipa ni mehka. Pose-
bej skuham $iroke rezance, ki so Ze na videz izvrstni. Mehki,
a se ne prijemljejo skupaj, skuham jih al dente, ravno prav, da
$e vsrkajo nekaj »$ugag, in Ze uzivamo - brez parmezana, po-
trebno je samo olj¢no olje in liter »belega«.

V startu sem razmisljal, ali naj za to jed uporabim ¢rne si-
pine testenine ali svetle. Lahko bi jih tudi pomesal, da bi do-
bil pisano kombinacijo na krozniku. Vse je mogoce, odvisno
od Zelja in okusov. Vsekakor pa priporo¢am vino chardonnay
Prelac, ki izhaja iz severne hrvaske Istre, iz Momjana. Z njim
nas je seznanil Klemnov prijatelj in sedaj je vedno z nami, v
dobrem ali slabem, nekaj »flask, ki jih skrivamo na hladnem.

Seveda cel dan na morju zahteva davek; nekateri bi ga
lahko celega prespali, sploh ko imajo prenaporen urnik med
tednom. Sam hvala bogu nisem med njimi, zato je postelja v
premcu zasedena ze nekaj ur. Po son¢nem zahodu in nekaj
»glazih« vina nam $e ni dovolj, gremo v trgovino po cebulo,
paradiznik in $e nekaj drobnarij. Plan se v minutki spreme-
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ni, Ci¢i pokli¢e, da gre na odprto morje s plivarico in seveda
gremo tja tudi mi. Zdi se nam zabavno, iz plivarice sije v vodo
snop zarometov, ki dosega preko 10.000 W. Pravi dan na mor-
ju, brez dvoma. Razlog se skriva v tem, da se sardele zberejo
pod ludjo, zjutraj pa se jih »zapase« z mrezo. Nam je priorite-
ta uzivati in morda uloviti kaksno ribo ali lignja za »pofrigat«.
Nekaj delfinov ocitno prepodi vsa Ziva bitja v okolici, zato ze
pred polnocjo popadamo v postelje.

Ci¢i (kapetan plivarice Levan) sporo¢i, da mreZe ne bo
»kalal«, spustil, ker pravi, da je o¢itno morje tako hladno (10
stopinj), da se sardele ne zberejo pod lu¢mi, zato se prebudi-
mo ob 5:00 in se odpravimo proti obali, kjer v uvali Polje na
Premanturi vrzemo sidro in spimo dalje. Joj, kako je lepo, to-
pla barka, $e kak$no urico pod »koutromg, potem pa predse-
dniski zajtrk. Domaca jajca s slanino in $ampinjoni, popeceni
kruhki in kavica, to je milina. Sonce, voda, zrak, svoboda.

Malo sprehoda do bliznje farme, kjer s Klemnom nabe-
reva mlade ¢ebule, pocakamo $e drugi del ekipe, ki priha-
ja z drugo barko in odplujemo v prvo uvalo »pecat« arbune.
Druga ekipa iz Liznjana in Medulina prinese sveZe $kampe
iz Kvarnerja in hobotnico. Hobotnica gre takoj na kuhanje,
skampe pa obdelam tako, da jih olu$¢im, iz ko$¢ic naredim
okusno temeljno omako, meso pa obarim.

Nekaj hobotnice naredim v solati, dodam samo olj¢no olje,
kapre iz KomiZe, malo kisa od kaper in poper. Ce bi imel $e
krompir, ki bi ga prav tako kuhal v soku hobotnice, ni¢ ne bi
bilo narobe, a ker Ze pripravljamo naslednjo jed, krompirja
ne potrebujemo, saj ga je v njokih dovolj.

Na mladi in stari ¢ebuli preprazim ¢e$njeve paradizni-
ke, dodam Se nekaj vloZenih suhih, ki sem jih poleti naredil
na Visuy, solim, popram, dodam za noZevo konico curryja, ¢i-
li v prahu in narezane kolobarje hobotnice. Zalijem z belim
vinom in vodo ter dusim $e 20 minut, tako da se ¢ebula raz-
pusti, hobotnica do konca zmehc¢a, vino povre, omaka pa se
primerno zgosti. Dodam $e pest parmezana, dvakrat preme-
$am, posebej skuham njoke, ki so Ze na videz odli¢ni.

Kvaliteto preverim takoj, ko njok pregriznem in se mi
ne nabere po nebu ust - struktura njoka se ne sme lepiti po
ustih, tak$en njok je najboljsi.

Odli¢nega okusa, ravno prav slani, se super ujamejo z ra-
gujem hobotnice. Se kozarec belega toskanskega vina - tokrat
sem v Toskani izbral vino Ambrae, ki prihaja iz vinarske hiSe
Poliziano ter Vernaccio di San Gimignano iz hise Colli - in ko-
silo je odli¢no.

Komaj Ze ¢akam novo ribolovno sezono, da bom lahko
¢im vec razli¢nih rib pripravljal v kombinaciji z vrhunskimi
sestavinami iz trgovine Toskana. Doma (v Sloveniji) nareje-
ne testenine iz skrbno izbrane moke, jajc in dodatkov so od-
raz dobre volje, znanja in izku$enj kolegice Tatjane in njenega
moza, ki sta krivca, da pri kuhi uporabljam njihove proizvode.
Mislim, da nikoli nisem bil razo¢aran nad njihovimi izdelki,
saj ocitno skrbita za sleherno podrobnost pri izbiri surovine,
ki jo kupim v njihovih trgovinah. Olj¢no olje, olive, kapre, pr-
$uti, salame, siri, testenine, vina, kar veliko je izdelkov za ku-
linari¢ne »frike«, kot sem jaz, zato se v¢asih v njihovi trgovini,
predvsem v Kosezah, Kjer tudi zivim, zadrzim dlje od nacr-
tovanega. Pa $e kakSen »panin« z mortadelo na poti domov
pojem. Ce potrebujete nasvet pri pripravi jedi, vam bodo v
njihovih trgovinah zagotovo pomagali.

Sre¢no v pomlad in dober tek ...






