Spaghetti alla bolognese? Nu
exista!

Nu am mancat niciodata spaghetti alla bolognese...pentru ca
nu exista. Adjectivul bolognese 1in bucataria italiana
insoteste un alt tip de pasta, tipica regiunii Emilia
Romagna, si anume tagliatelle all’uovo (un fel de taietei
lati), facute in casa, si nicidecum spaghetti, care e un tip
de pasta “uscata”, specifica regiunilor din centru si sud.
Asadar, italienii adora sa manance tagliatelle alla bolognese,
preparate cu un sos special, numit ragu..tot alla bolognese, cu
care se poate gati si lasagna. Nicidecum spaghetti! Si
totusi, multe restaurante italienesti (si nu numai) din Llume
au in meniu aceasta specialitate, spaghetti alla bolognese,
considerata de catre expertii culinari un enorm @fals
istoricq@.

Potrivit sondajelor, 1insa, este

preferata englezilor, a
americanilor a australienilor si
nu numai. Imaginati-va «ca,
anual, se gatesc in

restaurantele din toata lumea
aproape 700 de milioane de
portii, de 1la America, la
Australia, Anglia, tarile
nordice sau Asia. In Japonia, spre exemplu, se vand si
sandwich-uri cu spaghetti alla bolognese! 1In supermarketurile
de pe toate continentele se comercializeaza spaghetti alla
bolognese 1la <conserva..apreciate de <catre puritanii
gastronomici italieni o adevarata “crima cu premeditare”
pentru simtul olfactiv, Ingredientele utilizate sunt din
cele mai ciudate, in baza unui principiu nebun potrivit caruia
poti gati aceasta reteta cu orice, pentru ca spaghetele vor
fi oricum gustoase. Bucatarii din lumea intreaga se intrec in
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a utiliza ingrediente cat mai excentrice: ciuperci, ardei,
sardine, mazare, brinza de tot felul, ou prajit.

Cei mai cunoscuti bucatari italieni, unii dintre ei aflati si
in topul celor mai buni bucatari din lume (cum ar fi Massimo
Bottura, aflat pe locul al treilea in

® .
CCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA clasamentul mondial) au <creat o
Il falso “alianta” impotriva falsurilor
in tavola gastronomice, in incercarea de a salva

Una mistificazions da conoscere & contrastare

retetele originale de paste, modificate,
in prezent, in mod necontrolat. Se
intampla nu doar 1in strainatate, ci,
din nefericire, si in Italia, mai ales
in unele restaurante din Roma, Firenze
sau Venetia, unde, pentru a-i multumi pe
turistii straini care vin si comanda
mincarea italieneasca preferata,
spaghetti alla bolognese, bucatarii accepta compromisuri.
Cand, de fapt, ar trebui sa le explice clientilor ca aceasta
specialitate nu exista, ca nu are nimic de-a face cu Italia si
cu orasul Bologna, ca “vinovatii” sunt, se pare, soldatii
englezi si americani care, in timpul celui de-al doilea
razboi mondial, ajunsi in regiunea Emilia Romagna, au mancat
tagliatelle cu ragu, care i-au cucerit. O0Odata intorsi acasa,
au cerut bucatarilor italieni, care lucrau in restaurantele
din America sau Anglia, sa le gateasca mancarea gustoasa care
i-a facut sa se indragosteasca de Italia. Bucatarii au creat
ceea ce expertii culinari, nemilosi, numesc un Frankenstein
gastronomic, si anume spaghetti alla bolognese. Soldatii de
ieri (si urmasii lor), au devenit turistii de astazi, si uite
asa, s-a perpetuat in timp o reteta made in Italy, care nu
are nimic de-a face cu Italia!

Gy [k ol

Reteta originala de tagliatelle alla bolognese a fost
inregistrata, in 1982, la Camera de Comert din Bologna.
Potrivit unei legende, acest tip de pasta, tagliatelle, ar fi
fost inventate in 1487, de catre un bucatar numit Zefirano, cu



ocazia casatoriei dintre Lucrezia Borgia si ducele Alfonso I
d’'Este. Forma si culoarea ar fi fost inspirate de parul lung
si blond al miresei. E doar o legenda, dar italienilor,
romantici de felul lor, 1le place.

Potrivit retetei oficiale, masura perfecta a acestui tip de
taietei, tagliatelle, este de 8 mm largime si intre 6 si 8
decimi de mm grosime. OK, aveti dreptate, nu o sa stam cu
centimetrul sa masuram taieteii si sper ca nici un bucatar sef
nu poate pretinde asa ceva. In schimb, vor pretinde sa le
gatiti dupa reteta originala, care e simpla, dar pregatirea ei
e lunga, aveti nevoie de circa doua ore.

Iata ingredientele
obligatorii pentru 4
persoane:

= 400 de g de tagliatelle all’uovo

400 g de carne de vita (o puteti amesteca si cu carne de
porc) macinata mare

=150 g de pancetta ( un fel de sunca neafumata, mail
grasa)

=50 g de morcovi

= 50 g de radacina de telina

=50 g de ceapa

= 300 g de sos de rosii

L pahar de vin alb

L pahar de lapte

» supa vegetala (fierbeti cateva linguri de vegeta intr-o
oala cu apa)

= ulei de masline sau unt



» sare si piper

Taiati marunt ceapa, morcovul si telina, incalziti uleiul (sau
untul, sau amandoua) 1intr-o tigaie adanca si adaugati
legumele, lasati-le pe foc mic vreo 10 minute, amestacand
mereu, pana cand sunt rumenite.

Puneti pancetta, taiata bucati mici, apoi adaugati carnea
macinata. Amestecati des, pana cand carnea 1isi schimba
culoarea, varsati vinul si lasati-l sa se evapore, apoi puneti
sare si piper. Lasati carnea pe foc vreo jumatate de ora,
adaugati din cand in cand un pic de supa vegetala, 1in acest
fel carnea nu o sa se usuce.

Rasturnati sosul de rosii in tigaie si fierbeti totul circa o
ora si jumatate, amestecand frecvent si adaugand, la nevoie,
supa ramasa. In cele din urmd adaugati laptele, care va atenua
aciditatea sosului de rosi, si amestecati bine..

Intre timp fierbeti pasta, tagliatelle, al dente, si
rasturnati-le in tigaie. Amestecati sosul cu pasta pana cand
se amalgameaza perfect. Parmigiano ras la final nu e
obligatoriu si nu toti il prefera, de aceea e mai bine sa-1
puneti pe masa, astfel incat fiecare il adauga dupa bunul
plac. Cateva frunze de busuoic proaspat, insa, sunt
indispensabile, pentru parfum si culoare.



