
Tokrat za spremembo malo drugače. Kot že uvodni stavek pove, smo ga ta vikend malo »biksali« po svoje, 

po moško, s testeninami, ki pa so ženskega spola, no, vsaj nekatere. Tagliatelle, lunce, pappardelle, jajčne 

testenine, sipine testenine, nekaj njokov in raviolov, pa špageti in rezanci, testeninam ni bilo ne konca ne 

kraja …

EXTREME PASTA 
WEEKEND –  
vrhunski konec tedna v znamenju 
odličnih testenin

Kulinarika  Extreme pasta weekend

S 
testeninami rad delam – ne samo zato, ker ima-
jo ženski 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 dolgočasno. Toliko, kolikor je dni v letu, lahko vsak sposo-
ben kuhar ali pa kuharica našteje omak za vsak dan posebej. 
Nekatere so enostavne in hitro pripravljene, druge pa kom-
pleksne in zahtevajo več časa in znanja. Hitrost ob tem ni do-
volj trden razlog za kvaliteto. Najboljše omake za testenine so 
lahko narejene v le nekaj minutah, zato vedno bolj cenim Ita-
lijane, ki so že leta nazaj vedeli, kaj bomo ljudje potrebovali v 
času kapitalizma. Časovne in finančne stiske nas vedno bolj 
pripravljajo tudi na način prehranjevanja. Tako so testenine 
hrana bogatih in revnih, tistih, ki se jim vedno nekam mudi, 
pa tudi tistih, ki radi uživajo v malo manj tempiranem ritmu; 
kulinarično 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 občutka ter seveda znanja, sveže iz do-
mače moke, bele ali ajdove, koruzne ali pirine, z dodatki ali 
brez, o tem bi rad napisal nekaj stavkov. Sam sicer nisem »ek-
spert« za »pašto«, kakor jo ljubkovalno poimenujem, redko jo 
delam sam doma, predvsem zaradi dejstva, da živim blizu tr-
govine, ki ima najboljše testenine v mestu. Zaradi velike izbi-
re in zaradi tega, ker si lahko od vsake vrste testenin izberem 
le porcijo ali dve, se mi zdi nesmiselno izgubljati čas in mesi-
ti testo doma. 

Zadnje čase je veliko govora (in verjamem, da je to tudi 
resnično dejstvo) o tem, da pšenična moka ni zdrava oziro-
ma da gluten, ki se nahaja v moki, ni zdrav. Ko preračunamo, 
da ima porcija dobre »pašte« manj glutena kot košček kru-
ha, ki ga pojemo za zajtrk, potem lahko rečem, da sem vseka-

82 marec 2015  www.val-navtika.net

besedilo in foto Robert Renninger

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 pšenični moki izogibajo. 
Ko sam pripravljam testenine, dajem poudarek omaki, in si-
cer, da je pripravljena iz vrhunskih sestavih in da jo je v jedi 
več kot samih testenin, zato pogosto v šali rečem, da bo za ko-
silo hobotnica z rezanci in ne obratno. 

Skratka, po dolgem času smo se zopet po moško odpravi-
li na morje ribarit in ker je bil šele četrtek, do nedelje pa je bi-
la še dolga, pa tudi, ker smo vedeli, da bomo na morju 48 ur, se 
je bilo potrebno založiti s surovinami za hranjenje, da se nam 
slučajno ne bi »popki zalepili na hrbtenico«. V Ljubljani običaj-
no kupim le vodo, morda kakšen domač kruh, salamo, sire, tako 
malo za rezervo, če gre kaj izven planov, zadnje čase pa sem se 
navadil s seboj vzeti sveže testenine iz trgovinice Toskana. Mo-
ram jih resnično pohvaliti, saj mi vedno lepo pripravijo nekaj 



okusov in oblik v lepo pakirane papirnate vrečke, po porcijo ali 
dve, da potem lahko ustvarjam v kuhinji. 

Če imam čas, si okuse vnaprej naročim po telefonu, saj se 
lahko zgodi, da ob obisku trgovine ostanem brez vsega, saj ni-
sem njihov edini certificirani odvisnik.

Petek zjutraj, ura je 5:00, zunaj je hladno in temno, v bar-
ki pa prijetno toplo. Po pregledu Marine traffica, aplikacije na 
telefonu, kjer najdem pozicije ribiških bark, ni v bližini Me-
dulina na vidiku nobene barke. Nekaj plivaric (barke, ki lovijo 
sardele) je pri Premudi, ostale so v Reškem zalivu, vse to je za 
nas nedosegljivo v nekem razumnem času, zato gresta Mar-
tin in Steffano v nabavo zamrznjenih sardel, ki jih potrebuje-
mo za privabljanje tune okoli čolna. Ob 10:00 smo na poziciji, 
najprej je morje mirno, kasneje sledi pravi razvrat, valovi so 
veliki preko metra, barka se ziblje, že razmišljamo o odhodu 
na obalo, kjer bi lovili zobatce, ampak nismo iz stiropora, kot 
pravim ekipi, in se odpravim kuhat raviole. V Medulinu vča-
sih kupim dagnje, kar direktno na splavu pred gojiščem, po-
kličem, naročim in prevzamem, tako za vsak slučaj, če nič ne 
ujamemo. To se sicer redko zgodi, se pa, zato previdnost ni 
odveč. Najhuje je biti lačen na morju. Eni sicer sanjajo, da bi 
šli z menoj na barko na shujševalno, »e brate nemože« – poj-
dite s kom drugim. Pri meni se kuha in pika. 

RAVIOLI Z BAZILIČNIM  
NADEVOM IN DAGNJAMI
Kupljene raviole v Toskani d. o. o. skuham v slanem kropu, 
praktično na morju natočim 1/4 lonca morske vode in do-

lijem 3/4 sladke, kar je ravno pravšnje razmerje za kuhanje 
»pašte«. Sicer je odvisno od tega, kakšna je omaka, koliko je 
slana, zato vsakič najprej naredim omako, šele potem kuham 
»pašto«. 

Na sopari pustim školjke 3-4 minute, da se odprejo, jim 
odstranim prazno polovico lupine, naredim marinado iz oljč-
nega olja, popra, čilija in soka limone, prelijem čez meso 
školjk. Raviole malo prepražim na maslu, takoj ko jih skuham 
v slanem kropu, zložim na krožnike, dodam školjke, hladno 
paradižnikovo »šalšo«, torej omako, ki jo je naredila mama 
našega Igorja, ribolovca iz Ližnjana, ter nekaj uporabno deko-
rativnih vejic bazilike, ki se jo seveda poje skupaj z jedjo. 

Hitro, enostavno in lahko za prvi dnevni obrok. Vse ostale 
školjke seveda padejo v čast dobri buzari. 

Veliki valovi, ura je 14:00, odločimo se, da gremo ob obalo, 
saj smo v tem trenutku štiri morske milje stran, na odprtem 
morju. Ob obali so sipe, pravi Klemen, ki je pravi specialist za 
peškafondo. Seveda, da jo prvi in na koncu tudi edini ulovi. 
In to ubožico, eno in edino, po nekaj urah »uspešnega« lova 
naredimo v drugi današnji jedi. Ekipa mimogrede dela poče-
pe celo pot nazaj, da bi se lahko lotila naslednje jedi. 

ŠPINAČNI RAVIOLI S ŠKAMPOVIMI REPKI (JED 
SE IMENUJE »UGRIZNI ME ZA REPEK«)
Raviole skuham do polovice, odcedim in prelijem s škampo-
vo osnovo, v kateri jih pokuham do konca. Prepražim na ma-
slu, škampovo omako reduciram, da lahko kasneje dodam le 
nekaj kapljic omake na krožnik. Obarjene škampe zložim na 

Zgodba o pristnem italijanskem izdelku, ki se izdeluje tu nekje v naši 
neposredni bližini  je še ena od zgodb o naključjih in potem tista klasična, o 
uspehu:  Slovenka, ki se je znašla v toskanski družini kjer se je delala domača, 
sveža 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 še svoje stare recepte. Vse je bilo in je še 
danes tako, kot bi se sveži ravioli delali nekje v Toskani.

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

KOSEŠKA TRŽNICA, Vodnikova 187, Ljubljana tel: 01 519 85 73
LJUBLJANSKA TRŽNICA SEMENIŠČE, Pogačarjev trg 1, Lj. tel: 2321245 

DELIKATESA TOSKANA, Ljubljanska 19, 1360 Vrhnika. Tel: 755 28 56
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krožnik z ravioli (cca. 3 minute, to delam na cedilu nad sopa-
ro), pokapljam z omako in okrasim, tokrat s kalčki, ki malo 
hrustajo, lahko bi dodal mlado krešo, zelenjavo s kakšno ek-
sotično začimbo, parmezanov piškotek … idej imam za malo 
morje. Pri tej jedi smo za spremljavo poskusili cabernet sau-
vignon. Vem, rdeče pa škampi – vseeno pa je lahko, sveže in 
sadno vino letnika 2013 skupaj s kombinacijo na krožniku ob-
rodilo sadove našega dela. Lahko mirne duše zatrdim, da sta 
Rosso di Montepulciano iz vinarske hiše Poliziano ter Rosso 
di Montalcino iz hiše Palagetto  upravičila sloves, da ju v To-
skani d. o. o . še naprej mirno prodajajo v hektolitrih. 

Moram priznati, da športno dejavni ta vikend res nismo. 
Malo ležanja na plaži (barki) s čivavo na straži in vsake dve 
urici nekaj prigrizkov se resnično priležeta po napornem te-
denskem urniku. Glede rib bo potrebno počakati na kole-
darsko pomlad, da se morje malo otopli, do takrat pa morda 
»pade še kakšna smučarija«. 

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

SIPA V BRODETU Z ŠIROKIMI REZANCI
Dve veliki rumeni čebuli prepražim na majhnem ognju, po-
časi, da se razpustita, nič ne solim, dodam le vejico rožma-
rina, majhen list lovorja, strok česna, strtega z dlanjo, poper, 
narezano sipo, ki je seveda neočiščena, saj je notranjost naj-
boljša za »šugo«, ki je želim pridobiti čim več. Ena sipa, pet 
velikih fantov. Kuham 30 minut, vmes dodam vino in rdečo 
papriko ter zalivam z vodo, vse dokler sipa ni mehka. Pose-
bej skuham široke rezance, ki so že na videz izvrstni. Mehki, 
a se ne prijemljejo skupaj, skuham jih al dente, ravno prav, da 
še vsrkajo nekaj »šuga«, in že uživamo – brez parmezana, po-
trebno je samo oljčno olje in liter »belega«. 

V startu sem razmišljal, ali naj za to jed uporabim črne si-
pine testenine ali svetle. Lahko bi jih tudi pomešal, da bi do-
bil pisano kombinacijo na krožniku. Vse je mogoče, odvisno 
od želja in okusov. Vsekakor pa priporočam vino chardonnay 
Prelac, ki izhaja iz severne hrvaške Istre, iz Momjana. Z njim 
nas je seznanil Klemnov prijatelj in sedaj je vedno z nami, v 
dobrem ali slabem, nekaj »flašk«, 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 že nekaj ur. Po sončnem zahodu in nekaj 
»glažih« vina nam še ni dovolj, gremo v trgovino po čebulo, 
paradižnik in še nekaj drobnarij. Plan se v minutki spreme-
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ni, Čiči pokliče, da gre na odprto morje s plivarico in seveda 
gremo tja tudi mi. Zdi se nam zabavno, iz plivarice sije v vodo 
snop žarometov, ki dosega preko 10.000 W. Pravi dan na mor-
ju, brez dvoma. Razlog se skriva v tem, da se sardele zberejo 
pod lučjo, zjutraj pa se jih »zapaše« z mrežo. Nam je priorite-
ta uživati in morda uloviti kakšno ribo ali lignja za »pofrigat«. 
Nekaj delfinov očitno prepodi vsa živa bitja v okolici, zato že 
pred polnočjo popadamo v postelje. 

Čiči (kapetan plivarice Levan) sporoči, da mreže ne bo 
»kalal«, spustil, ker pravi, da je očitno morje tako hladno (10 
stopinj), da se sardele ne zberejo pod lučmi, zato se prebudi-
mo ob 5:00 in se odpravimo proti obali, kjer v uvali Polje na 
Premanturi vržemo sidro in spimo dalje. Joj, kako je lepo, to-
pla barka, še kakšno urico pod »koutrom«, potem pa predse-
dniški zajtrk. Domača jajca s slanino in šampinjoni, popečeni 
kruhki in kavica, to je milina. Sonce, voda, zrak, svoboda. 

Malo sprehoda do bližnje farme, kjer s Klemnom nabe-
reva mlade čebule, počakamo še drugi del ekipe, ki priha-
ja z drugo barko in odplujemo v prvo uvalo »pecat« arbune. 
Druga ekipa iz Ližnjana in Medulina prinese sveže škampe 
iz Kvarnerja in hobotnico. Hobotnica gre takoj na kuhanje, 
škampe pa obdelam tako, da jih oluščim, iz koščic naredim 
okusno temeljno omako, meso pa obarim. 

HOBOTNICA V RAGUJU Z NJOKI
Nekaj hobotnice naredim v solati, dodam samo oljčno olje, 
kapre iz Komiže, malo kisa od kaper in poper. Če bi imel še 
krompir, ki bi ga prav tako kuhal v soku hobotnice, nič ne bi 
bilo narobe, a ker že pripravljamo naslednjo jed, krompirja 
ne potrebujemo, saj ga je v njokih dovolj. 

Na mladi in stari čebuli prepražim češnjeve paradižni-
ke, dodam še nekaj vloženih suhih, ki sem jih poleti naredil 
na Visu, solim, popram, dodam za noževo konico curryja, či-
li v prahu in narezane kolobarje hobotnice. Zalijem z belim 
vinom in vodo ter dušim še 20 minut, tako da se čebula raz-
pusti, hobotnica do konca zmehča, vino povre, omaka pa se 
primerno zgosti. Dodam še pest parmezana, dvakrat preme-
šam, posebej skuham njoke, ki so že na videz odlični. 

Kvaliteto preverim takoj, ko njok pregriznem in se mi 
ne nabere po nebu ust – struktura njoka se ne sme lepiti po 
ustih, takšen njok je najboljši. 

Odličnega okusa, ravno prav slani, se super ujamejo z ra-
gujem hobotnice. Še kozarec belega toskanskega vina - tokrat 
sem v Toskani izbral vino Ambrae, ki prihaja iz vinarske hiše 
Poliziano ter Vernaccio di San Gimignano iz hiše Colli - in ko-
silo je odlično.

Komaj že čakam novo ribolovno sezono, da bom lahko 
čim več različnih 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 izkušenj kolegice Tatjane in njenega 
moža, ki sta krivca, da pri kuhi uporabljam njihove proizvode. 
Mislim, da nikoli nisem bil razočaran nad njihovimi izdelki, 
saj očitno skrbita za sleherno podrobnost pri izbiri surovine, 
ki jo kupim v njihovih trgovinah. Oljčno olje, olive, kapre, pr-
šuti, salame, siri, testenine, vina, kar veliko je izdelkov za ku-
linarične »frike«, kot sem jaz, zato se včasih v njihovi trgovini, 
predvsem v Kosezah, kjer tudi živim, zadržim dlje od načr-
tovanega. Pa še kakšen »panin« z mortadelo na poti domov 
pojem. Če potrebujete nasvet pri pripravi jedi, vam bodo v 
njihovih trgovinah zagotovo pomagali. 

 Srečno v pomlad in dober tek …
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