Om pasta og pasta'ens historie

Ines De La Fressange:

"Jeg foretrækker at spise pasta i et selskab på ti, fremfor kaviar i et selskab på to."

Mesterkokken Gianfranco Vissani:

"For mig er pasta nummer et: Simple opskrifter, hvor en detalje gør forskellen".

Han fortsætter:

" Hvilken slags. Alle; frisk eller tør, af hvilken som helst type og størrelse."

Pastamaskine til hjemmalavet pasta

Opfindelsen

Nogle siger, at Marco Polo havde pasta med hjem fra sine rejser østpå i slutnignen af 1200-tallet, mens andre giver araberne æren.

I bogen "La Pasta e La Pizza" (forlaget il Mulino") argumenterer forfatteren Franco La Cecla for, at det var arabere på Sicilien, der fandt ud af at tørre

pastaen, så den kunne holde sig.

I en tekst fra 1100-tallet skriver geografen Edsiri om en fabrik, der laver tørret pasta i nærheden af Palermo.

Ingen tomatsovs før 1830

"Tomater er for folk med lædermave" skrev en kendt italiensk kok i sin kogebogl fra 1700-tallet.

Måske fordi det endnu ikke var kendt af alle, at tomaterne skulle være modne før tilberedningen.

Indtil da brugte man ikke sovs "sugo" til pastaen, men spiste den med ost ovenpå.

Færre pastatyper

I begyndelsen af 1900-tallet havde man kendskab til over 600 lokale typer pasta.

I 1956 katalogiserede Gustavo Traglia 256 slags, mens man mener, der i dag findes omkring 100 forskellige typer.

Pasta-sciutta

I Norditalien var basiskosten indtil efter 2. verdenskrig ofte majspurèen Polenta, Risotto'er og Minestrone-suppe, måske med blandet med helt små slags

pasta.

Pastascutta betyder egentlig tør pasta, og henviser til, at pastaen ikke er i en suppe.

Pastasciutta - større pastatyper som pinde og spaghetti med sovs - var mere en syditaliensk tradition.

Pastasciutta'en slog for alvor igennem i Norditalien med de mange indvandredre fra Syd.

De fyldte pasta'er som ravioli og tortellino'er stammer derimod fra Emilia-Romagna regionen i Mellemitalien. -chsyl

- italiensk hverdagsmad fra Charlottes og Sergios gryder i Milano -

Pasta er ikke bare pasta

Det er vigtigt at pasta'en passer til sovsen - sugo'en.

Til bolognsernes ragù er spaghetti faktisk ikke sagen - sugo'en glider af de runde spaghetti, og ligger tilbage på tallerknen. med de bredere båndspaghetti

går sugo'en op ien højere enhed med pasta'en.

Italienerne bruger mindre kød end danskerne.

Men du vil opdage, at blandingen med skinkekød og bacon giver den rigtige karakteristiske smag til ragu'en.

400 gram frisk båndspaghetti

150 gram hakket magert oksekød

80 gram hakket svinekød

50 gram baconskive

1 løg

1 eller 2 gulerødder

1 ben selleri

60 gram smør

Tør hvidvin

1 skefuld tomat-koncentrat

Salt og peber

1: Skær grøntsager og bacon i fine terninger

2: Steg blandingen i en tykbundet gryde ved svag varme med 40 gr smør i ca. 15 min

3: Når blandingen har suget sin egen væde op tilsættes det hakkede kød

4: Steg ved lidt højere temperatur til kødsaften er kogt ind og tilsæt et generøst sjat hvidvin, som fordamper hurtigt

5: Tilsæt tomatkoncentrat opløst i 1 dl vand, salt og peber og lad sovsen boble mindst en time.

6: Bland smørret i inden servering.
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