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~ PASTELE
INSEAMNA BARILLA

POVESTEA STRAVECHE 51 TN ACELASI TIMP FASCINANTA A PASTELOR 5-A RASPANDIT
DE-A LUNGUL 5 DE-A LATUL PENINSULEI ITAUICE. DE LA PRIMELE RETETE DE
PASTE PROASPETE, DATAND DIM PERIDADA ETRUSCA 51 DIN EPOCA ROMANA,
PAMA LA PASTELE USCATE SICILIENE DIN EvuL MEDIU §1 DE LA DOCUMENTE DIN
PERIOADA RENASTERI PAMA LA MARILE COMPANI PRODUCATOARE DE PASTE DIN
LiGURIA 5| NAPOLI, ITALIA Si-A LEGAT, INDURBITARIL, RENUMELE DE SAVURDASELE
PASTE. FIECARE MODIFICARE A GUSTURILOR A ADUS DUPA SINE O EVOLUTIE A
TEHNOLOGIEI DE FABRICATIE, RECIPROCA FIIND, DE ASEMENEA, ADEVARATA S| CAT
SE POATE DE BINE ASIMILATA DE ITALIENI.

ISTORIA PASTELOR ESTE STRAMS LEGATA DE CEA A COMPAMNIEI BARILLA SI DE
CEA A FAMILIEI CARE A DAT CELEBRUL NUME DE PRODUCATOR. IN 1553, UN
DOCUMENT FACE REFERIRE LA UN OARECARE OWIDIUS BARILLA, PE CARE IL
NUMESTE ,MAESTRU AL ARTEI ALBE" DIN ORASUL PARMA. EXPERIENTA 5I
ABILITATILE SALE AU FOST TRANSMISE, DIN GENERATIE IN GENERATIE, PANA LA
PIETRO BARILLA SEMIOR, CEL CARE A DESCHIS PRIMUL MAGAZIN PENTRU PAINE 51
PASTE, IN 1877. DE AICI A PORNIT 51 S-A DEZVOLTAT CEA MAI MARE COMPANIE
DIN LUME CARE COMERCIALIZEAZA PASTE ITALIENE, UN ADEVARAT AMBASADOR AL
GASTRONOMIE! DM PENINSULA TN PESTE 100 DE TARL

ACEASTA CARTE LE PROPUME CITITORILOR CELE MAI CUNOSCUTE RETETE
TRADITIOMALE CU PASTE, ASA CUM SUNT ELE RECOMANDATE DE COMPANIA
PRODUCATOARE, PESTE TOT IN LUME.



PASTELE: MANDRIA
SI SPIRITUL ITALIE]

w o5 Mai era acolo un munte intreg de parmezan,
razdluit de-a gata, deasupra cdruia sedea un neam de cameni
care n-aveau altd treabd decdt sd facd ravioli si macaroane,
pe care sd le pund la fiert in supd de claponi, iar mai la urma
sd le arunce la vale, in jos, pe munte”...

Giovanni Boccaccio, Decameronul, Ziva a Vlll-a, Povestea a treia
Traducere de Eta Boeriu, Editura Adevarul Holding, 2009

Exista ceva mai imbietor decat un platou cu spaghete aburinde?
5au ceva mai delicios decat o portie de tortellini, cu acea umplutura
delicata si surprinzatoare? Poate fi imaginata vreo supa fara stelutele ei
din paste? Greu de crezut! Atat de diverse si de apetisante, pastele si-au
cucerit un renume binemeritat in lumea gastronomiei contemporane.

Cine a inventat pastele?

Asa cum se intampla cu multe alte inventii care au marcat istoria
omenirii, nici pentru paste nu stim cui trebuie s3 multumim. Ceea
ce stim cu sigurantd este faptul cd nu Marco Polo este cel care, la
intoarcerea sa din China, in 1295, ar fi adus pastele in Occident. La
vremea respectiva pastele erau deja cunoscute.

Exista dovezi evidente ale unui preparat considerat stramosul
indepartat al pastelor, cunoscut de-a lungul intregului continent
eurasiatic incd de acum 10.000 de ani. Chiar si in acele vremuri
indepartate, omul cultiva cereale, pe care apoi le macina, le amesteca,
le framanta cu apa si le cocea sau le 13sa sa se usuce la soare, pentru a-i
conserva proprietatile.

Se pare ca etruscii erau deja experti in prepararea si modelarea aluatu-
rilor, dovada fiind o gama variata de unelte descoperite in morminte,
ustensile identice cu cele folosite astazi: blatul de framantat, sucitorul
de aluat sau roata. Romanii, de asemenea, cunosteau pastele: Marcus
Terentius Varro (116-27 iHr.) aminteste, inca din primul secol inainte



de Hristos, de lixulae, un fel de discuri din fiind, branza si apj,
predecesoare ale cunescutelor gnocchi de azi, in timp ce un bucatar
roman pe nume Apicius, in primii ani de dupa Hristos, descrie procesul
fabricarii asa-numitelor lagane, obtinute dintr-un amestec de apa si
aluat din faina, uscat si taiat apoi in fasii, la fel cum se prepara astazi
lasagna.

Primele dovezi istorice ale productiei de paste uscate

Primele dovezi ale productiei casnice si industriale de paste uscate au
fost identificate in Sicilia medievala. In Trabia, langa Palermo, pastele
sub forma de fasii lungi erau numite itrya (de la termenul arab itryah,
care insemna ,jpaine taiata fasii"): aceste paste i-au fost prezentate de
geograful arab Al-ldrisi regelui Roger al ll-lea al Siciliei, in anul 1154.
Dupa ce productia de paste a fost cunoscuta si s-a raspandit din Sicilia
in Liguria si Campania, apoi spre Napoli si Genoa gi, mai tarziu, in Puglia
si Toscana, pe la 1300 au aparut primele companii producitoare de
paste si odatd cu ele si-a facut aparitia si bine-cunoscuta furculits,
LACea ustensild ascutita din lemn”, confectionata special pentru a
putea agata alunecoasele paste proaspat fierte.

In timp ce prin restul Europei lumea a continuat s3 manince cu
mana pana pe la 1700, utilizarea tacamurilor specifice era destul de
raspandita in ltalia, pentru a savura diversele retete de paste.

Pana la 1600, cartile de bucate recomandau consumul de paste sub
forma de gamiturd, pe langa alte preparate, in prindpal carne, in
special atunci cand aceasta era gatita prea uscatd. Mai tarziu, pastele
si-au castigat dreptul de a fi, in sine, un fel de mancare, evoluand
pana la formele care le permit astazi 53 fie servite chiar ca fel principal,
capabile s3 furnizeze consumatorului, nu doar carbohidrati, ci si
proteine si lipide (grasimi).

O mandrie nationala
Mai tarziu, italienii au transformat productia si gatitul pastelor intr-o
adevarata artdl Incid de la inceputul anilor 1700, producatorii de



CASTELLANE
CU ANGHINARE
SI BRANZA PECORINO

INGREDIEMTE PENTRU 4 PERSOANE

300 g de paste castellane
4 bucsti de anghinare, curdtate si talate ny prea mic
&0 g de ceapd de apd
60 g de brdnzl pecoring maturats
30 md de vin alb sec
50 mi de supd de legume
40 mi de ulei de misline extravirgin
30 g de pdtrunjel tocat
wn cdfel de usturoi
un ared iute rasu
Zarg

MOD DE PREPARARE
Caliti wgor anghinarea thiats fefii, in ulei, impreund cu usturaiul,
ceapa de apa, ardeiul iute, pétrunjelul si puting sare,
Adaugati vinul alb 5i lizati pe foc pdnd lichidel
%€ Evipora complet, Addugati supa de legume
#i Misati pe foc alte 10 minute,
Fierbeti pastele al dente, in apd sirats. scurgeti-le si urnagi-le
Peste sos. Gamisiti totul cu felii de branz,
Aceastd regetd se poate PrERaa 5i ou penne rigate.

x
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Pericada de preparare: 45 de minute + durata de fiesbere 2 pastelon % minute
Nivel de dificultate; usor
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CAVATELLI
ALLA CRUDAIOLA

INGREDIEMTE PENTRU 4 PERSOANE

300 g de paste cavatelli
400 g de rogii curbtate de serminje 5i taiate fagii
120 g brinzh cacloricotta rash
80 ml de ulel de masling extravirgin
E frunge de busuio
un chtel de usturod tocat manent

sare §i piper

oD DE PREPARARE
Puneti rosiile La marinat, in frigider, o ord,
imprewnd ou uleiul de masline, frunzele de busuboc,
usturoiul cu putind sare si piper.
Fierbeti pastele al dente, in apd sdratd.
Scurgeti-le 5l apoi amestecatibe cu marinata,
inainte de a fi servite, adaugati peste paste
163 brinza cacioricomta rasa.
Aceastd refetd se poate prepara §i cu paste farfalle,

=
-
Perinada de preparare: 10 de minute + perioada de marinare: o ord + durata
de fiertere a pastedor: 8 minute. Nivel de dificultane: ugor
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_COCHILII* CU MERLUCIU,
BOB S| MASLINE

INGREDIENTE PENTRU 4 PERSDANE

300 g de paste .cochili®
250 g de fike de meruciu tial marunt
200 g de bob, proaspat
200 g de rogii cherry, thiate i patru
50 g de masline negre Fird sdmbari 5i tdiate grosier
30 g de ceapd, thiath marunt
T 30 mi de ubei de masline extravirgin
20 g de patrunjel tocat
patru frunze de busubos rupte grosier
wn chtel de usturci
sare §i paper

MO0 DE PREPARARE
Caliti ceapa 5i ustunoiul intr-o tigaie cu e, pand devin aurii,
Adiugati pestele 5 amestecati un minut, apoi puneti rogile
L cherry. Condimentatli cu pulind sare § piper. Fierbeti 5i curatali
hobul, apol adaugati- in tigaie. Inmuiati cu o lingurd de apd
g 5i Lasags pe fioc 10 minute, apol addugali maslinele,
intre timp, fierbeti pastele al dente, in apd sdratd.
Seurgeti pastele i addugati-le peste 0%, continuind
3 amestecali. La final, puneti patrunjelul g busubocul.
Aceasth reletd s poale prepars ¢ cu paste tartighoni

¥’ il
Perioada de preparare: 50 de minute + durata de fierbere a pastelon 12 minute
Wivel de dificulitate: ugor
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SALATA DE PENNE
DIN CEREALE INTEGRALE
CU TON

INGREDIENTE PENTRU 4 PERSOANE

300 g de penne din cereale integrale
300 g de ton proaspat thiat cuburi cu latura de aproximativ 2 em
200 g dle rogil curdtate de seminte § thiate cubulete
150 g de ciuperci feliate
100 g de sparanghel
&0 ml de ulel de masline extravirgin
un citel de usturoi
i oregano
saré 5l piper

MOD DE PREPARARE
Fierbeti pastele al dente, in apd shratd. Clitigi-le din abundenta cu
apd rece, Scurgeti pastele, puneti-le intr-un bol mai mare @ turnati
peste ele putin ulei de masline, pentns a preantampina lipinea,
Taiati sparanghelul in buchli egabe, indepanind terminatiie
fibroase. Legati bucatile de sparanghe intr-un buchet
5 puneti-le la fiert, 10-15 minute, intr-o oald, cu whrfuribe in sus,
pentru a préveni ruperea. Scoteti-le gl scurgeti-le cat inca nu
5-au inmuiat de tot. Lisati-le £3 se riceasca, apoi thiati-le fie pe
lusngime, fie sub formi de tablete,
Caliti rogiile, impreund o ciupercile $i usturoiul,
diowd minute, intr-o lingurs de ulei de mashne.
Candimentati cu sare §i piper.
Calitl pegtele in doud lingusi de ubei, doud minute, astfel incat
5§ rimand rozaliu. Amestecati pejlele cu pastele, sparanghetul,

ragiile 5i ciupercile. Garnisiti totul cu putin ofegano, spol adaugati,
dupd gust, sare 5i piper. ]

Aceastd repetd se poate prepara i Cu penne
de dimensiune medie,

56
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Pericads de preparare: 30 de minute + durata dhe fierere a pastelor: 9 minute
Mivel de dificultate; medsu
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SEDANI RIGATI
CU SUNCA DE PARMA
S| OTET BALSAMIC TRADITIONAL

IMGEEDIENTE PENTEL 4 PERSOAME
300 g de paste sedand ndgan
120 g de sunc de Parma taiatd fagi (cu o grosime de 2-3 mm)
50 g de unt
40 g de fulgi de branzd parmigiano-reggiano
40 mil de otet balsamic traditional de Modena
4 crengute de cimbiu
Sarg

HMOD DE PREPARARE
Fierbeti pastele al dente, in apd sdratd.
Intre timp, topiti untul intr-o tigale non-aderenta.
Addugati sunca de Parma 5i lasati sa se prajeascd doud minute,
Stropiti-o cu ofet balsamic 5i lisati-o la foc mediu alte
i-4 minute, pand cand sosul capatd consistenta unwi sirop.
Scurgeti pastele i addugati-le peste sos, impreund cu frunzele
unéi crengute de cimbru. Montati in farfurii speciale pentru
paste si presdrati fulgi de brinza.
ACeasth retetd € poate prepara §l cu penne rig.-_'.',u:

Perioada de preparare; 15 de miniute + durata de fierbere a pastelor: 1.2 minute
Hivel de dificultate: usor
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4 SPAGHETE
CU BOTTARGA

JMGREDIENTE PENTRU 4 PERSOAME
300 g de spaghete
60 g de bottarga (sacul cuicre de chefal sau ton, uscat) rasa
: 100 il de ulei de masline extravingin
1 un catel de usturod
&'ﬂ saré i piper

MO0 DE PREPARARE
! Caliti usturoiul in wbel, ta foc mic, pand cand wleiul abssarbe
din aromi. Luati tigaia de pe foc inainte ca usturoiul
<3 devind maroniu ¢ scoatefi citedul de usturcd,
Addugati jumdtate din botiarga in tigaie §i condimentati,
dupd gust, cu piper (de preferintd proaspat).
Fieribeqi pastele al dente, in aipa shratd, Scurgeti pastele,
® adaugati restul de ulei §i bottanga 5i arnestecati bine.
Sarviti spaghetele in bolusi, dupd ce ati presdrat
deasupra restul de bottarga.
Aceastd reletd st poate prepara §i cu paste vermicellini.

I cazul i care nu gasiti bottarga, puneti intr-un blender patru
fibeuri de angoa, ou patru linguri de ubd i doi purmni de pesmet
< mixati. Prijiti compaaitia, 3-4 minute,
intr-c tigaie ran-aderenti. Restul cperatiunilon sunt simiare
cu cele descrise mai sus.

-

&

Perioada de preparare: 5 minute + durata de fiesbere a pastelor: 11 minute
Nivel de dificultate: uyor




SPAGHETE
CU CERNEALA DE CALMAR

IMGREDIENTE PEMTRU 4 PERSOANE

i » spagh

o serminte 5i thiave cubari

15 g de cerneald de calmar
35 il dhe wled de masline extravargin

tocatl manant

309
un catel de usturo
ur anded iute nogu 1ocat
Lare

MOD DE PREPARARE

i apd siratd. Intre timg,

piul, patrunjelul (din care e

pentru final] si ardeiul iute un
. Lasati pe foc incd un minut, apdi

Fierbeti p

caliti im uleiul &

1 catewva fru

Lb

Bine sd [
i, apeod AckAugati rogl
adaugati cerneala de calmar § dilusagi cu putind
apd de la paste (o lingurd). Lisati sh scadd putin, la foc mic,
dioud-tred minute. Condimentali cu puina sare
Scurgeti spaghetels §i tumati-he in tigaia in care ati calit
ustunobul si celelalte ingrediente.
Amestecati din chnd in cdnd pand s& OMOgenizeazd
Ina de a servi, preshrati restul de patrunjel
Aceastd retetd o poate prepara i cu paste linguine

Pericada de preparare: 5§ minute + durata de fierbere a pastelos: B minute

iivel de dificultate; ugor




