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Mojoj Nedi,
koja nije voljela kuhati






Moje gastronomsko sazrijevanje jedinstveno je i nepo-
novljivo. Kao i vase, uostalom.

Svi poc¢injemo promatraju¢i majku ili baku i po-
mazudi im. Poslije, od savjeta brace i sestara, susjeda i
prijateljica, iskustava iz restorana, ¢lanaka i knjiga, prela-
zimo u fazu isprobavanja. Nakon nekoliko godina, katkad
i desetljeca, osobnih pokusaja, miris koji se osjeca u nasem
stanu, namirnice u hladnjaku i ostavi, vrsta i broj tavica
ilonaca, pa i stolnjaci i tanjuri, sastavni je dio onoga $to
napokon mozemo nazvati moja kuhinja.

Moj prvi svjesni susret s kuhinjom bilo je — socivo!
Tako je mama, vegetarijanka i makrobiotic¢arka, nazivala
ono $to se uvijek kuhalo u pistecem ekspres-loncu. Zita-
rice i mahunarke. Nedjeljom smo mi ostali ¢lanovi obitelji,
tada jos neopredijeljeni izjelice, dobivali pe¢enu kokos s
krumpirima. No u taj su prilicno monotoni svijet poput
meteorita znale uletjeti susjedine princez-krafne, didine
srdele, tetina mesna $truca, pa ¢ak i fuzi s tartufima. Bili su
to prvi gastroarhetipovi utisnuti u moje osjetilne pupoljke.

Odlazak u svijet i moje zagrebacke godine oznacile
su prvenstveno trznice, prema kojima sam razvila beskraj-
nu ljubav. gpek, sir i vrhnje, meso na zaru, boem-kocke,
kao pozitivna iskustva. A razne studentske menze kao
potvrda da ti je s dvadeset godina zeludac ko bunker, a
glad vugja.

Kad sam krenula u gastarbajterstvo, mislila sam
da veé sve znam. Moja prva talijanska prijateljica, dok
je sazaljivo gledala kako se motam po kuhinji, uvjerila
me da i za mene ima nade. Bilo bi Steta da odes iz ove
zemlje prije nego sto naucis kuhati, izjavila je. Imala je

pravo. Male gostionice, ali ponajprije obiteljske kuhinje
pomirile su me s djetinjstvom. Vrhnje i maslac zamijenila
sam maslinovim uljem, ponovo otkrila povrée i ribu, ali
prije svega tjesteninu! Ne onu raskuhanu i ljepljivu masu
iz studentskih menzi, nego pravu pastu al dente.

No tek je dolazak u Ameriku predstavljao prekret-
nicu. Sampouzdanje neophodno za uzivanje u kuhanju
nije bilo rezultat uvrijezenog misljenja da Amerikanci
nemaju pojma o hrani, nego ponajprije jer su nenadmasni
gosti. Osim $to pojedu i popiju sve §to pred njih stavis,
zahvaljuju ti sklopljenih ruku i okolo pronose tvoju ku-
harsku slavu.

To su takoder bile godine u kojima sam prvenstveno
kuhala za svoju tada malu djecu. Iz tog doba nosim osjecaj
ponosa pred praznim tanjurom juhe od povr¢a, kao i ne-
ka od najmastovitijih rjesenja u “uvaljivanju” namirnica,
te u prezentaciji odredenog jela, ali i osjecaje krivice i
nedoraslosti u namjeri da stvorim osvijestene svezdere.

Nisam uvijek bila na visini zadatka.

Jos uvijek se sje¢am kada me mladi zamolio da mu
pripremim sendvi¢ kakav je jeo kod $kolskog prijatelja.
Posrijedi je bila $nita kruha s prst debelim slojem masla-
ca od kikirikija u koji su bili uronjeni $areni bomboni
M&M!

U meduvremenu hrana je postala vise od obiteljske
kuhinje. Veé preko desetak godina pisem o hrani za Coo-
linariku, neko vrijema i za talijanski dnevni list Corriere
della Sera, kao i za nekadasnji slovenski Mercator.

Sve donedavno, pisati o hrani (foodwriting) smatrano
je stivom drugog reda, kojim su se bavili oni koji nisu



bili za drugo. Danas svi priznaju da se radi o kulturnom
fenomenu, pod temom hrane zapravo pisemo o drus-
tvenim trendovima, gospodarstvu, okolisu, povijesti.

Interes za hranu je pronasao svoj savrseni habitat
na drustvenim mrezama. Twitter i Instagram nam mogu
otkriti tendencije, hranu koju ljudi trenutno vole, te kako
zele da ona izgleda.

U ovoj knjizici “samopomo¢i” sakupila sam razmi-
sljanja na teme koje su mi najbliskije, te ih nadopunila
tekstovima napisanim proteklih godina. U njoj su spo-
menuti moji kuharski uspjesi i strahovi, moje najdraze
(kuéne) izjelice, prijatelji, hrana iz knjiga i filmova, iskust-
va s putovanja, koja me uvijek poti¢u da se pitam o svojim
predrasudama i ispravnosti svojih odluka.

Uz svako poglavlje je predstavljen recept za koji sam
posebno vezana.

Nadam se da ¢e vam knjiga biti zanimljiva, te da Cete
zazeljeti nesto fino skuhati!






Malo je stvari u zivotu vaznijih od jutarnje kave!

Tamni napitak u $alici koju ne volim drzati s dvije
ruke, kao u filmovima, nego polozenu na tanjurié, ve¢
godinama prati prelazak iz sna u stvarnost. I to elegantno
i njezno, dok ujutro Sutke sjedim u kuhinji i cekam da
me prebaci na on.

Nadam se da je se nikada ne¢u morati odrec¢i!

Imala sam srecu, jer tada o tome nisam razmisljala,
da se udam za kavopiju. I to ranoranioca. Zna me pro-
buditi mirisom kave, koji se poput nevidljiva oblaka Siri
iznad $tednjaka, izlazi iz kuhinje, uvlaci kroz kljuc¢anicu i
ispod vrata, u svaki kutak stana, pa i u nosnice, obiljeza-
vajudi pocetak novog dana.

Kad smo potkraj devedesetih prvi put putovali Kali-
fornijom, moj tadasnji decko, taj isti kavopija i ranoranilac,
nosio je u torbi moku za kavu i, naravno, kavu za moku!
Nije mogao zamisliti da se provozamo onih ¢etiri tisuce
kilometara od L.A.-a, pa sjeverno do San Francisca, i nat-
rag, bez jake crne kave. “Sto je autu benzin, meni je kava!”
ponavljao je. Stoga smo kupili malo plinsko kuhalo,
taman za moku (onu srednje velicine, za tri $alice). Kada
smo se posljednjeg dana spremali na aerodrom, u maloj
plinskoj boci jos je bilo plina, pa nismo znali kamo je baciti,
da ne bi negdje eksplodirala i nekoga ozlijedila. (Neka mi
oproste svi oni koji o malim plinskim bocama znaju vise
od mene, pa se smiju na ovo “eksplodirala” i “ozlijedila”!)
Posljednji dan putovanja proveli smo ¢uce¢i na vlaznom
pijesku Venice Beacha “ispustajudi plin”, misle¢i da ée
operacija trajati najvise pola sata, a ne cijelo jutro.

Oni koji ne vole kavu, ve¢inom vole ¢aj. Kao da jedno
isklju¢uje drugo. Poput mackoljubaca i psoljubaca. Plani-
nara i moreplovaca. Zapravo, kad pogledamo iz svoje
kavom obiljeZene pozicije, rijec je o cijeloj drugoj polovici
covjecanstva.

Za mnoge od nas on je i dalje nepoznanica. Odrasli s
kamilicom, koju smo pili kad nas je bolio trbuh, i Sipkom
kada smo imali temperaturu, pa sve do Uvina, kad smo
ve¢ dostigli dvadesete i odredenu zrelost, postojali su jos i
“pravi” cajevi, dvojac indijskii ruski. Nikad nisam uspjela
primijetiti razliku medu njima, ni u mirisu ni u okusu.
Sastojali su se od tamnog praha u vredici, koji se znao
nataloziti na dnu $alice, poput taloga slabije turske kave.

Camellia sinensis nisko je zimzeleno drvo, guste
krosnje koju je nemogucée procesljati rukom, sjajnih lis-
tova zelene boje, koja ide od one nerazvijene, djetinjasto
svijetle do duboke maslinastosrebrne. Caj se uzgaja na
proplancima, stabala podrezanih u obliku zive ograde,
koja crta vodoravne linije i izdaleka se ¢ini poput labirinta.
Pod nazivom berba caja misli se na trganje mladih, tek
izraslih listova. Berba se obavlja ru¢no, beraci su medu-
sobno udaljeni desetak ili vise metara, u nestvarnoj tisini.

Kava i ¢aj takoder su dio dorucka. Odrasla s onim
“ne mozes iziéi iz kuce praznog zeludca”, samo u rijetkim
slucajevima preskacem dorucak. Naprotiv, time su me u
tolikoj mjeri uvjetovali da sam s istom prijetnjom odgojila
svoju djecu.

Ipak, ostavljajudi sa strane “pavlovljevorefleksnu”
narav dorucka, on je i dalje velikom broju ljudi najdrazi
obrok. Ujutro smo nekako ranjivi, zeljni mazenja i sigur-



nosti, ¢esto nepocesljani i u pidzami, bez oklopa koji
nas prati ostatak dana, pa posezemo za onim §to nam je
najbliskije.

Osim toga, dorucak je jednostavan, $to ga takoder
¢ini omiljenim. On nije stvar velikih chefova, kuharica od
tristo stranica, ni modernih kuhinja. Svi su (ili bi barem
trebali biti) u stanju skuhati kavu, ispeéi jaje ili preprziti
kruh.

U Americi je neko vrijeme na televiziji iSla reklama
za zitne pahuljice Kellogg’s, u kojoj mladi¢ iz svoje sobe,
gdje na radnom stolu, uz rac¢unalo, stoji kutija sa zitnim
pahuljicama, usred nodi odlazi na aerodrom i ulazi u
avion kako bi stigao na pustu azijsku plazu u zoru. Ne
ispustajudi iz ruku kutiju s omiljenim Zitnim pahuljicama,
mirne duse ponovo doruckuje. “Uvijek je negdje jutro!”
glasila je poruka.

[ sama volim c¢injenicu da u svakom trenutku na
Zemlji netko doruckuje.

Rijetko koji dogadaj u povijesti gastronomije pos-
jeduje dan nastanka i pisano obrazloZenje. Slucaj je to s
osrednjim britanskim piscem, ali velikim gurmanom,
Guyom Beringerom, kojemu Amerikanci imaju zahva-
liti na omiljenom brunchu. Njegov esej Brunch: molba iz
1896. objasnjava kako je iskovana nova rije¢ upotrebom
spoja breakfast (dorucak) i lunch (rucak) te kako je potre-
bno uzmaknuti pred nedjeljnim mamurlukom i umjesto
dugotrajnoga i dosadnoga obiteljskoga nedjeljnog rucka
smisliti novi obrok. Jednostavan, brz, koji ni od koga
nece traziti nedjeljno zrtvovanje pred stednjakom. Jaja,
slanina, krumpiri, voce i, naravno, malo alkohola.

U Italiji dorucak znaci naguravanje za sankovima kafic¢a u
borbi za jutarnju dozu kofeina. Ovisno o koli¢ini mlijeka,
Talijani su izmislili nazive espresso, caffe macchiato, latte
macchiato, ali prije svega cappuccino. Uz njega se s nogu
jede malo slatko pecivo od lisnatog tijesta, prazno ili pu-
njeno marmeladom. Treba biti dobro istreniran i pazljiv
da Secer u prahu, koji se ve¢ nakon prvog ugriza dize u
zrak poput jutarnje maglice, ne zavrsi na kravati, odijelu
ili trepavicama. Kao i da se korica peciva ne zalijepi za
ruz na usnama.

Nijedan drugi obrok u danu ne govori toliko o
osjecaju pripadnosti kao doruc¢ak. Mozemo zivjeti ne go-
voredi materinskim jezikom, promijenivsi ime i prezime,
nacin ponasanja i odijevanja, prilagodivsi se nepoznatim
klimama i okolisu, ali dorucak... Tek kad “svoj” zamije-
nimo zeljom za necijim “tudim”, mozemo za sebe reéi da
viSe nismo stranci.

Svaki razgovor o dorucku uglavnom pocinje pita-
njem — slatki ili slani? Od te glavne kategorizacije meni je
mnogo zabavnija podjela na monogamne i svingere. Prvi
su poznati po tome $to prije odlaska u krevet kontroliraju
je li omiljeni jogurt u hladnjaku, banana u kosari, pahu-
ljice u kuhinjskom ormaricu. Ista anksiozna procedura
koju prolaze pusaci s obveznom cigaretom uz jutarnju
kavu. Oni prije putovanja u torbu stavljaju omiljene pa-
huljice, suho voée, moku za kavu (ovo posljednje poznato
mi je!). Okus dorucka prati ih godinama nakon budenja
i djeluje kao plisani medo.

Svingeri pak vole promjenu, pa tjedan dana jedu
tost s maslacem, nakon toga pahuljice, pa jaja, pa jogurt



ili voce. Toj skupini i sama pripadam. Zaljubljive prirode,
lako se odusevim trendovima, pricama, teorijama. Nakon
sto sam kao tinejdzerica pogledala Kramer protiv Kramera,
mjesecima sam si za drucak pripremala przenice, to¢no
prema receptu Teda Kramera, alias Dustina Hoffmana,
i odlazila u skolu smrde¢i na przena jaja. Dorucak po dr.
Kollathu takoder me drzao nekoliko mjeseci. Navecer
bih samljela Zitarice, uglavnom pS$enicu, u starome mlincu
za kavu, nakon cega bih ih potopila u vodu. Ujutro sam
nabubrenu kasu jela sa svjezim ili orasastim voéem. Sli-
jedilo je razdoblje prosa, dvopeka, svjezeg sira, frapea.
Kad me netko pita na ¢emu sam trenutacno, objasnim
mu kako se na prepeceni tost moze razmazati (pre)zrela
banana i na nju kapnuti malo meda od kestena. Dorucak
po prijateljici Cristini.

Prije desetak godina, namjeravajudi posjetiti Lancaster
County, dio Pennsylvanije s najbrojnijom amiskom zajed-
nicom, odsjeli smo u B&B-u gospode Dottie. NasmijeSena
sedamdesetogodisnja majka sedmero djece, baka 21 unu-
ka i nesto praunuka brinula se za koze, ovce, kokosi i
prolupanog muza. Plus, vikendima, za prosje¢no desetak
gostiju. Nedjeljni dorucak posluzivala je za velikim sto-
lom za 12 osoba. Osim kave i ¢aja i soka od narance, na
stolu se nalazio maslac i pire od jabuka, jaja sa slaninom
i nepoznati kola¢ od zobenih pahuljica, koji je trebalo
preliti mlijekom i vo¢em. Probala sam ga bez velikih
oc¢ekivanja. Suhi Cetvrtasti komad, koji je sli¢io na pro-
teinsku ploc¢icu, nakon nekoliko minuta upio je mlijeko
i postao zitnom kasom.

Trebalo ga je jos samo upotpuniti suhim brusnicama i
bananom. Bio je izvrstan.

Kad sam upitala za recept, Mrs. Dottie mi je rukom
pokazala stoli¢ na kojem se nalazila njezina knjiga rece-
pata po skromnoj cijeni od 30 dolara. Kako me nije
zanimala kozetina, ni punjene bundeve i purani, zamolila
sam je samo recept za kola¢. Kao da je sli¢no pitanje ¢ula
vec stotinu puta, spremno je odgovorila da mogu uzeti
jednu od omotnica s trazenim receptom, koje se nalaze
odmah do knjiga, sto ¢e me kostati samo tri dolaral!

Nisam mogla vjerovati svojim usima. Eto, dotad se
svijet recepata dijelio na superchefove, koji ¢uvaju svoje
recepte kao oko u glavi, i diletante, koji ih sretno dijele
s ostatkom svijeta. Naravno, nisam karakter i dala sam
joj trazene dolare za omotnicu. No, buduéi da Dottie nije
proslavljeni chef, niti ima Michelinovu zvjezdicu, a jos
manje copyright, uzvraéam udarac i prosljedujem recept
svakomu tko me pita. Kao i ostalima koji ne pitaju, ali bi
ih mogao zanimati!



AMISKI DORUCAK OD ZOBENIH PAHULJICA,
ZA KOJI SAM RECEPT ZA TRI DOLARA
KUPILA OD MRS DOTTIE

Sastojci za 4 normalne ili 8 malih porcija:
2 jaja
% Salice Secera
% Salice ulja
4 Salice instant zobenih pahuljica
1 %Zlicéica praska za pecivo
1 zli¢ica soli
1% Salica mlijeka
(po zelji, orasi, grozdice, komadiéi

¢okolade, naribana jabuka)

1. Pjenasto umutite jaja sa seéerom i soli.
(Nema potrebe za elektriénim mikserom.)

2. Dodajte ulje 1 nastavite mijesSati.

3. Naizmjence dodajte zobene pahuljice s
praskom za pecivo i mlijeko.

4. Na kraju po Zelji dodajte ¢okoladu, suho
ili svjeze voce.

5. Smjesu ulijte u 1lim premazan uljem pa
pecite na 180 °C oko 45 minuta ili dok ne
porumeni na vrhu.

6. Posluzite izrezano na c¢etvrtaste komade,
pa prelijte hladnim ili vrucé¢im mlijekom

po zelji.

Kod mene Jje toliko uvrijeZen da sam isprobala
bezbroj kombinacija. Zamijenila sam Secer
medom ili javorovim sirupom, kravlje mlijeko
bademovim, zobene pahuljice heljdinim.
(Salica ili cup, uobidajena mjera u ameridé-
kim receptima, uglavnom iznosi izmedu 240 i
180 g, ovisno o sastojku. Kako biste zadrzali
totan omjer, predlazem vam da uzmete bilo
koju Salicu od otprilike 2 dl i njome mjerite

sve sastojke iz recepta.)



Mit o vlasniku kafica

Pijenje kave vrlo je ozbiljna stvar. I to u svakoj varijanti,
bilo da se obavlja u vlastitoj bilo u nekoj drugoj prijatelj-
skoj ku¢i ili u kafi¢ima. U nas je ispijanje kave sinonim
uzitka i socijalizacije, a mi mu, osim toga, ovisno o
raspolozenju, ¢esto pripisujemo ulogu nagrade, isprike,
zamjene, tocke na i.

Procitala sam da su za sve krive koze. Naime, prije
otprilike tisu¢u godina neuki etiopski pastir primijetio je
da su mu zivotinje nestasnije kada brste odredenu vrstu
crvenih bobica. Pa je jednog dana, tek toliko da koza ne
bi bila brza i o§troumnija od njega, i sam poceo zobati.
Pretpostavljam da je poslije bobica slu¢ajno pala u vatru
i zamirisala. Nakon toga je isto tako slucajno upala u
vrucu vodu. I to bi bilo to. Kava. Dalje je sve bila stvar
sofisticiranije dorade i usavrsavanja rituala. Zanimljivo
je da je put od koze do salice jos u tijeku te da okus kave
i ritual ispijanja nije svuda dostigao istu razinu razvoja.

Sto se tice sadrzaja, tj. ukusa, Italija, domovina espre-
ssa i cappuccina, na evolucijskoj je crti nedvojbeno ispred
drugih. Razliku velikim dijelom treba zahvaliti milan-
skom inzenjeru Bezzeri, koji je pocetkom proslog stoljeca
izmislio stroj koji bismo mogli opisati kao ekspres-lonac
za kavu, koja pod pritiskom cijedi koncentrat crvenih
bobica. U meduvremenu ispecenih i samljevenih, narav-
no! No u toj istoj Italiji forma ili ritual ostao je prilicno
zanemaren.

Drugim rije¢ima, kafi¢i odgovaraju benzinskim crpkama
za ljude. Uletis i na brzaka, s nogu i u dva gutljaja, popijes
kratki espresso.

Sto se pak ti¢e kofeinske povijesti na sjevernoame-
rickom kontinentu, ona se sigurno ne moze pohvaliti
europskim sofisticiranim sadrzajem, pa ni formom, premda
treba priznati da u posljednjem desetljecu biljezi nagli i
potpuno originalan razvoj. Do prije dvadesetak godina,
tocnije sve do povijesne prekretnice u obliku Starbucksa,
jedinu kavu koju si mogao popiti u Americi rado sam
definirala kao “tamnu tekudinu za ispiranje crijeva”, apso-
lutno bez okusa (mogla se mjeriti samo s francuskom?),
koja ti je u ruke dolazila u golemim kartonskim ¢asama.
Taj polulitarski vrudi klistir, osim nepobitnih medicinskih
svojstava, nije sluzio bas nicemu, ni uzitku, ni stimulaciji
adrenalina. Pa ¢ak ni druzenju, s obzirom na to da se
rijetko pio kod kuce, a kafiéi nisu postojali. “Lijek” se
satima srkao po ulicama, autobusima, klupama, uredima.

Nakon toga na kofeinskoj crti vremena slijedi rene-
sansa u instant varijanti. Rada se crni liofilizirani prah
koji je bilo dovoljno umijesati u vodu ili mlijeko. U prvim
pokusajima tekuéina domacin morala je biti vruca kako bi
se smeda zrnca rastopila. Danasnja tehnologija pak toliko
je napredovala da dopusta da napravimo Nescafé i s koc-
kicama leda. To su renesansno rjesenje Amerikanci pili u
kuéama i uredima, dok je po domovima pocela era filtara.
Mumificirane primjerke iz toga povijesnog razdoblja mo-
guce je pronaci u svakoj, ali bas svakoj, motelskoj sobi u
Americi. Vr¢i¢ za filtar-kavu uredno slozen na stoli¢u do
umivaonika. Prastar (vjerojatno i neupotrebljiv), prasnjav,
napola zagorio ili rastopljen, fosiliziran u kamencu.



Nakon toga, polovicom devedesetih, na scenu stize ameri-
¢ki Robespierre pod imenom Howard Schultz, nakon
kojega nista vise nece biti kao prije. S njim povijest kave
ulazi u moderno doba. Nasre¢u, ambicije gospodina
Schultza daleko su premasivale onu da postane vlasnikom
kafica, pa tako nakon boravka u Europi, a osobito nakon
iluminirajudeg iskustva talijanskog dorucka s kapucinom,
odlucuje da sli¢an dozivljaj uéini pristupacnim i ostalim
sunarodnjacima. U rodnom Seattleu otvara prvi kafi¢
Starbucks, u kojem se, osim purgativne americke splacine,
mogao popiti izvrs..., dobro nemojmo pretjerivati, dobar
espresso. A, $to je mozda jo$ vaznije, njegov kafi¢ imao
je sank, ali i nekoliko manjih stolova za socijalizaciju.
[ nevjerojatno je sto se otad dogodilo! Kafi¢ za kafi¢em,
gospodin Schultz danas se moze pohvaliti s vise od 25
tisu¢a Starbucksa Sirom svijetal!

Zasto se nista slicno nije dogodilo u Europi, koja
obiluje kreativnosc¢u i lokalnom tradicijom? Osim pocet-
nog problema da u nas “otvoriti kafi¢” zna¢i vrhunac
karijere, a “otvoriti dva” ve¢ lo$e mirise, vrlo je vjerojatno
da gospodin Schultz na Starom kontinentu nikada ne
bi postao revolucionarom. Americko je trziste golemo,
bogato i prilicno homogeno. Dovoljno da u bilo kojem
od tisu¢u americkih Starbucksa mozete pojesti isti sendvi¢
ili kekse, dobiti jednaku kvalitetu kave u istoj ¢asi, gledati
u iste postere, eventualno slusati istu glazbu.

Grozno? Ni manje ni viSe nego ispijanje kave svakog dana
u isto doba u istom kafi¢u ispod kuce. Zar ne?
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Moja prva sje¢anja vezana za pripremu tijesta sezu u
razdoblje negdje oko pete ili Seste godine. Iza zgrade u
kojoj sam stanovala, to¢no na kraju zemljanog puta, uz
rub asfalta, uvijek bi se nakon kise stvorila velika lokva.
Uostalom, one uvijek nastaju na jednome te istome
mjestu.

Doti¢na lokva bila je dublja od uobicajenih, pa time
i izdrzljivija, te je katkad suncu trebalo dva do tri dana
da je potpuno isusi. Nisam joj mogla odoljeti i redovito
bih gumenom ¢izmom mjerila vodostaj. Blatnjavi prsten
ostajao bi na sjajnoj gumi. Svakog dana novi, obiljezen
sve nize i nize, dok se zemlja ne bi vratila u svoj prvobitni,
suhi i vodoravni oblik, tu i tamo izbusen rupicama, tajnim
prolazima kisnih glista.

Osim za mjerenje vodostaja, lokva je sluzila i za izradu
“tijesta”. Iskopala bih drvenim $tapié¢em ili vrhom kiso-
brana rupicu, pa je kanalom povezala s lokvom. U njoj su,
mijesajuéi zemlju i vodu, nastajala moja prva blatnjava
tijesta. Kao i otkriée osnovnog pravila: vise vode — rjede
tijesto, manje vode — gusce tijesto.

Desetak godina poslije, kad sam prerasla gumene
¢izme, poriv za mije$anjem blata zamijenila sam jestivijom
varijantom. Pocela sam s brasnom i vodom.

Jednostavno tekude ili lijevano tijesto, uz iznimku
jaja na oko, bilo je prvi kuharski izazov. Usudila bih ga
nazvati slovom a kuharske abecede, maticnom stanicom
s bezbroj moguénosti.

Podatne prirode, spremne da se prilagode svakom
obliku i prihvate bilo koji nadjev, palacinke su prve na
top-ljestvici deserta od lijevanog tijesta. Svatko ima svoje

omiljene, prema naéinu pripreme (slane, slatke, s razli-
¢itim vrstama brasna), vrstama nadjeva, umjetnickom
dojmu (naslagane, rolane, trokutaste). Svojim razli¢itim
formama, nadjevima i imenima izborile su svoje mjesto
pod suncem u gotovo svakom podneblju.

Uzmimo jedan od najpoznatijih primjera — fran-
cuske Crépes Suzette (zenstvena li imena!) koje je prvi
pripremio francuski kuhar Henri Charpentier, 1895. go-
dine. Probajte ih, nemaju punjenje, nego su prelivene
umakom od narance i konjaka, najbolje likerom Grand
Marnier. Cim ih maknete s vatre, trebalo bi ih flambirati!
Hm... Ako se tog dana osjecate lavovski, ne oklijevajte,
nego uzmite upalja¢. No prije toga zavezite kosu!

Vracajudi se procesu pod radnim nazivom “od lokve
do tempure”, mozemo ga smatrati zaklju¢enim u trenutku
kada sam svladala przenje. Lijevano tijesto rijetko se pece
i uglavnom przi, $to ga ¢ini jo$ privlacnijim. Imam pri-
jatelja koji je izjavio da bi mogao pojesti i don od cipele,
ako ga se umoci u tijesto i isprzi. Slijededi tu teoriju da
uopée nije vazno $to je “u Slafroku”, uspjela sam zakletim
povréemrscima uvaliti brokulu “tempura style”.

Moja sljedeca ljubav medu tijestima je — prhko!
Za pitu od jabuka dala bih sve biskvite s praskom za pecivo
ovog svijeta. Volim §to se prhko tijesto ne mijesi samo
zbog svog okusa nego i za, recimo, arhitektonske svrhe.
Njime se oblaze kalup, ali i pokriva nadjev. Ono ¢esto
postane skoljkom, pokrivalom, kosaricom, ¢asom.

Oko izrade prhkog tijesta ima mnogo legendi i malo
pravila. Prvo i osnovno je da se priprema s mnogo, ali
stvarno mnogo, masnoc¢e. Odnos brasna i masnoce trebao



bi iznositi 2 : 1. Strah da bi tijesto moglo biti premasno
definitivno mi je pomogao rijesiti francuski slasticar
Michel Roux. U svojoj knjizi Pastry u izradi prhkog
tijesta upotrebljava dekagrame maslaca, kao da je rijec¢
o obranom jogurtu. Ako pak, ni nakon profesionalnog
uvjeravanja, ne mozete zamisliti da svu tu gomilu maslaca
stavite u jedan jedini kola¢, mozete se odluciti za omjer
3:1. U tom slucaju potrebno je dodati jedno ili vise jaja,
zumanjaka, vrhnja ili hladne vode.

Prvo sto s pripremljenim prhkim tijestom treba
raditi, jest upoznati ga s jabukama. Bilo kako bilo, pita
od jabuka, okrugla, cetverokutna, pokrivena, okrenuta,
jedna je od najdrazih slastica. Ili, kako iskusna zlocesta
vjestica objasnjava Snjeguljici, milujuéi otrovnu vocku,
“Draga moja djevojko, nije pita od borovnica, nego pita
od jabuka muskarcima najdraza”.

[, napokon, dizano tijesto! Moje postovanje prema
kruhu ide mnogo dalje od ljubljenja stare i pljesnive korice
prije nego $to je bacim u smece. Uvjerena sam da izrada
kruha treba u¢i u skolske programe. Svatko, ali bas svatko,
trebao bi znati umijesiti i ispe¢i kruh.

Moja mama nije mnogo kuhala, ali je obvezno
pekla kruh. I to subotom, kada sam kao tinejdzerica odla-
zila u disko i vracala se oko dva-tri ujutro. Na stubistu
bi me docekao neodoljivi miris. Tiho, da nikoga ne
probudim, sjela bih za kuhinjski stol i izvadila maslac iz
hladnjaka. Snitice hladnog maslaca polako bi utonule u
mlako tijesto i nestale. Ostajao je samo miris po masnim
prstima. Smazala bih cijelu strucu. I, usprkos savjetima
iz narodne medicine, ujutro me nikad nije bolio trbuh.

[ sama sam rano pocela s kruhom, ve¢ u svojim dvadese-
tima, ¢im sam otkrila da je kuhinja, a pogotovo mijesenje,
lijek za svaku vrstu dusevne boli. Tijesto moze podnijeti
razvlacenja, udarce, gnjeCenja i uvijanja i odgovoriti naj-
hrskavijom koricom.

Najjednostavnije je s osje¢ajem bijesa. Kao i inace
s burnim, ne iskljucivo negativnim osjecajima, kojih se
zbog vlastitog zdravlja i mira moramo $to hitnije rijesiti.
Kad poplavi kupaonica, razbijemo ¢asu najboljeg servisa,
izgubimo rukavicu ili po stoti put zamolimo ukuéane
da svoje ¢arape spremaju u kosaru s prljavim rubljem,
kuhinja moze pomod¢i. Poludim, pa ispecem palacinke,
kaze moja susjeda.

Trenutacno se nastavljam baviti prirodnim kvas-
cem. Pretpostavljam da on oznacuje neku vrstu incijacije,
ulazak u kategoriju gastromistika. Prirodni kvasac (sour-
dough) ne zahtijeva nikakvu posebnu fizicku kondiciju,
pa ni dugogodisnje iskustvo, nego samo mnogo, mnogo
strpljenja. Uspjeti “uzgojiti” svoj prirodni kvasac kontem-
plativan je proces. Dolazi u paketu s jogom, meditacijom,
tai chijem.

Sje¢am se da su prvi pokusaji bili porazavajuéi, mi-
risali su na kiseli kupus vise nego na osnovnu ljudsku
namirnicu. Pitala sam internet, pitala sam proizvodace
brasna, pitala sam prijatelje, pitala sam pizzamakere, svi su
odgovarali da nema pravila, nego da je sve stvar “osjecaja”.
Odgovor koji mrzim.

[zazvana starom Pollanovom knjigom Cooked i pri-
silnom izolacijom zbog pandemije, odlucila sam opet
pokusati. Prvi kvasac umro je jo$ u povojima. Pricekala



sam nekoliko tjedana, duboko udahnula i krenula... Hra-
nila sam ga i cuvala opsjednutoséu prvorotkinje. Rastao
je iz dana u dan sve brze i sve vise. Ujutro sam se budila
i otvarala mikrovalnu, koja je postala nekom vrstom
inkubatora, te se radovala svakomu novomu kubi¢nom
centimetru.

Desetog dana sam odlucila nesto ispe¢i. Nisam
izabrala obican kruh, nego briose s marmeladom i coko-
ladom. Prije nego $to sam ih gotove izvukla iz pe¢nice,
proslo je 24 sata! Nevjerojatno mnogo za nestrpljivo
stvorenje poput mene!

Ponosno sam podijelila svoje briose susjedima u
zgradi. Svi su bili odusevljeni, osim $to su se raspitivali
o0 uzgoju prirodnoga kvasca i ponajprije pitali “zasto?”.
Zasto je prirodni kvasac bolji? Je li razlika u okusu? Pro-
bavljivosti?

Zapravo, na posljednje pitanje ne znam odgovor.
Mogla bih odgovoriti da je ukusniji, da ne napuhuje, da
dulje ostaje svjez, da je zdraviji, ali nijedan od tih razloga
nije mi najvazniji. Uspjeti u naizgled nemogucoj misiji,
to je to!

Ima jedan slatki kruh koji se pec¢e samo na otoku Kor¢uli
za blagdan Svih svetih. Mamina sestra, teta Marija, svake
ga je godine slala postom zajedno s maslinovim uljem,
bademima, suhim smokvama i narom. Navodno potjece
iz Napoleonova doba. Pece se u spomen na one kojih vise
nema. Jos je tajna zasto se zadrzala na tako ogranicenu
prostoru. Za pripremu lumblije upotrebljavaju se sastojci
koji su pri ruci upravo u to godisnje doba.

LUMBLIJA PREMA TETI MARIJI
POGODNA ZA SLANJE POSTOM

Sastojci za 5 do 6 manjih kruscéicéa:

1 kg mekog brasna

150 g secera
100 g mljevenih badema

50 g suhih grozdica

50 g suhih smokava

120 g maslinova ulja

150 g varenike (sirupa od mosta)

50 g lozovace (maraskina ili neke druge
rakije)
— sol, cimet, musSkatni orasc¢ié, klincic,
vanilija, korica limuna, anis

— vode prema potrebi

1. Razmrvite kvasac 1 rastopite ga u malo
mlake vode uz dodatak zlicice Secera 1 zlice
brasna, pa ostavite pokriveno da nabubri.

2. Suhe grozdice i smokve operite 1 nasjec-
kajte, pa prelijte lozovacom, a bademe
sameljite nakrupno.

3. U veliku posudu stavite prosijano brasno,
sol, Secler, bademe i zac¢ine u prahu. U sre-
dini napravite udubljenje 1 u njega stavite
nabubreni kvasac.

4. Dodajte vareniku i suho voée s lozovacom,
pa umijesite srednje tvrdo tijesto dodajuéi

mlake vode prema potrqbi.



5. Na kraju polako dodajte ulje.

6. Mijesite dok ne dobijete glatko, elasticno
tijesto.

7. Vratite tijesto u zdjelu, pokrijte i1 osta-
vite na toplu mjestu dok ne udvostruci
obujam (oko dva sata).

8. Premijesite tijesto na podlozi koju ste
pobrasnili, pa ga podijelite na pet ili Sest
dijelova.

9. Oblikujte okrugle krusc¢ice te ih stavite
na nauljeni 1lim ili papir za pecenje

i pustite da se dizu oko jedan do dva sata.
10. Pecite u zagrijanoj pec¢nici na 180 stup-
njeva oko 45 minuta.

11. Izvadite iz peénice i nakon desetak mi-
nuta premazite varenikom razrijedenom vodom,

pa pospite sSecéerom.

Lumblija moZe trajati tjednima, jer ne
sadrzava ni mlijeko ni jaja (za vegane!).
Najbolja je kad se dobro osuSi, pa reZe na
tanke Snite 1 umace ujutro u kavu, a navecer

u vino.




Svedski hotel za kvasce

Svedska je zemlja koju mnogi dozivljavaju kao raj na zem-
lji ili barem nesto $to mu je najsli¢nije. Mojih nekoliko
dana u Stockholmu nije me uspjelo potpuno uvijeriti u to,
ali mi je svejedno pruzilo sliku kulturne i brizne drzave.
Sve §to je u covjekovoj modi stavljeno je na raspolaganje
zajednici. Dje¢jih je igraliSta napretek, kuce se Sepure u
sjajnim fasadama, automobili se parkiraju na parkiralistima,
redovi pred blagajnama strpljivi su. Sreca gradana najvisi
je zajednicki cilj.

U tom carstvu welfarea, a zar bi moglo drukcije biti,
svatko ima pravo na ljetovanje! Radni ljudi, djeca, starci.
Kako bi svi mogli uzivati u zasluzenom odmoru, organi-
zirani su hoteli za kuéne ljubimce, izmisljeno je sezonsko
zanimanje “osobe koja zalijeva cvijece” (ako za to vec
ne postoji susjed) i one koja obilazi nemoéne roditelje.
A kako bi odmor bio potpuno bezbrizan, vjerovali ili ne,
izmisljeni su i hoteli za kvasac!?

Za dvadesetak eura na tjedan pekarnica Urban Deli
u Stockholmu, ne znam nosi li jo$ isto ime, i novootvo-
reni slican hotel na aerodromu Arlanda, brine se da vas
prirodni kvasac odrzi zivim dok ste na godisnjem odmoru.
U tim “hotelima za kvasce” gosti se spremaju u staklenke,
koje, osim broja, nose ime vlasnika i broj dana provedenih
na ljetovanju.

Sje¢am se da su se na najuzem bijelom zidu pekar-
nice kafi¢a Urban Deli nalazile police sa staklenkama od
desetak centimetara te didaskalijama o vremenu nastanka

i vlasniku/njegovatelju kvasca. Odredeni broj staklenki
bio je preuzeo ulogu urne, jer se donedavno zivi kvasac
bio pretvorio u suhi sivi gips.

Prodavacica mi je ponosno otkrila da je medu naj-
poznatijim gostima hotela bio je jedan stogodisnjak i
jedan Amerikanac! Hm, vidis vraga...

Svedani, i opéenito Skandinaveci, veliki su ljubitelji
kruha i sve ih viSe, osim $to ga priprema u kuénoj radi-
nosti, upotrebljava prirodni kvasac koji su sami izradili ili
pak naslijedili od prijatelja i rodbine. Rije¢ je o nekoj vrsti
“lanca svetog Antuna”, naime, s vremenom se obujam
kvasca povecava, a ako vase potrebe ostaju iste, morate
ga ili bacati ili darivati. Tako se dogodi da u obitelji kruzi
kvasac praunuk praunuka rodena prije nekoliko desetaka
godina. Medu Stovateljima takvi se primjerci spominju
sa strahopostovanjem.

Za one koji ne znaju, prirodni kvasac nastaje mije-
$anjem vode, brasna i eventualno mrvice $ecera ili meda.
Nakon toga ga treba “hraniti” u odredenim intervalima,
dodajudi vode i brasna. Uz pravilnu njegu, moze vam
sluziti beskonacno i postati dijelom oporuke!
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Kuhanje pocinje stavljanjem lonca s vodom na vatru.

Prije nego $to sam se usavrsila u toj radnji, morala
sam nauciti dvije osnovne stvari, da voda brze prokljuca:
prvo, ako je neslana i, drugo, ako je lonac pokriven.
Kolicina soli, koja se doda tek kad voda prokljuca, indi-
vidualna je stvar. S vremenom sam otkrila savrSen omjer
izmedu moje Sake i velikog lonca u kojem kuham tjeste-
ninu. Sigurna sam da i vi imate inkorporiranu mjeru za
sol, a ako nemate, brzo ¢ete otkriti koliko soli morate
staviti na dlan kako bi voda u loncu bila slana taman
koliko treba.

U tih nekoliko minuta potrebnih da voda zakuha
odlucujem $to zelim jesti. Povrée, krumpir, lecu, rizu ili
tjesteninu. U vedini sluc¢ajeva zavrsim na posljednjemu.
Tjestenina je najjednostavniji i najjeftiniji put do sofi-
sticiranog uzitka. Kad je ubacim u lonac, ostaje mi onih
desetak minuta, koliko joj treba da se skuha, da razmislim
s ¢im je zelim udruziti. Samo maslinovo ulje i parmezan,
mozda krusne mrvice, masline, rajcice, tunjevina, tikvice,
luk, svjezi sir, cvjetaca...

Kad sam prije mnogo godina pocela zivjeti u Italiji,
savjet moje nove prijateljice glasio je — ne mozes zivjeti
ovdje, ako ne znas kuhati tjesteninu! Moji prvi pokusaji
bacali su Talijane u ocaj. Prekuhano, preslano, prezacinje-
no. Pokusavali su mi objasniti da tjestenina nije filozofjja,
da se opustim, ali ponajprije da se drzim one “Sto manje,
to bolje”. Manje ¢esnjaka, manje sira, manje vrhnja, manje
kuhanja. U rekordnom sam vremenu postala pravi “pasta
fan”, ovisnik o $krobu iz tjestenine. Uvjerila sam se da,
ako i deblja (premda sumnjam), i dalje je nezamjenjiva na

velikim druzenjima, omiljena i jeftina, pogodna za mili-
jun kombinacija, te, $to je najvaznije, stvarno popravlja
raspolozenje! Mnogi su mi priznali da kad krenu na jednu
od onih nehumanih proteinskih dijeta, u roku od samo
48 sati pozloceste i preobraze se u cudovista. Zato me ono
low carb (niski postotak ugljikohidrata), kojim u Americi
oznacuju sve, od voénih sokova do menija u restoranu,
plasi i podsjeca da trbusci¢ mogu svakomu oprostiti, ali
ne i mrzovolju!

Sintagma al dente sveti je totem svakog Talijana,
odmah negdje uz mamu i nogomet. Neprevediva, provlaci
se kroz jezike u svojemu izvornom obliku, a u slobodnom
prijevodu glasi da tjestenina ne smije biti prekuhana,
gnjecava i mekana poput kasice, nego ju je potrebno
zvaknuti. Kuhanje suhe tjestenine traje izmedu 8 i 14
minuta, ovisno o obliku. Ja gasim minutu ranije, ali to
je stvar ukusa. Tjestenina se ne smije tuzno opustiti na
vilici, nego drsko zadrzati oblik. Najdragocjeniji savjet kod
kuhanja tjestenine jest da, prije nego $to ju procijedite,
stavite sa strane salicu vode u kojoj se kuhala.

Tjestenina se nikako ne smije ispirati nakon kuhanja,
osim ako s njom ne pripremate hladnu salatu. Umaka
bolje da je manje nego vise. Ce$njak koji namjeravate
staviti u umak nemojte gnjeciti ni sjeckati, nego ga cije-
loga stavite u tavu s uljem i poslije maknite. Tajni umami
sastojak koji ¢e obogatiti gotovo svaki umak, jesu slani
incuni, zagrijani na vru¢em ulju i zgnjeceni vilicom.

Ocijedenu tjesteninu odmabh stavite u veliku tavu u
kojoj se nalazi vruéi umak ili u zdjelu s umakom koji se
ne kuha. Pomijesajte odozdo prema gore, s dvije velike



zlice. Budite njezni. Imajte na umu da i nakon cijedenja
tjestenina nastavlja upijati tekudinu, pa Cete vjerojatno
trebati dodati malo vode od kuhanja koju ste sac¢uvali.
Tako se tjestenina nece slijepiti niti ¢e ostati suha.

Talijani vrlo ozbiljno shvacaju klasifikaciju tjeste-
nine na kratku i dugacku. Za sve ostale rijec je o besmislu.
Instituti za analizu trzista sve su donedavno objavljivali
rezultate prema kojima su $pageti bili na prvome mjestu.
Nova istrazivanja pak otkrivaju da je ve¢ neko vrijeme
na prvome mjestu kratka tjestenina, razne penne, farfalle
i fusilli. Navodno zato $to ih je lakse nabadati vilicom.

Oblik tjestenine nije samo estetski vazan, nego se
tice “pravila nad pravilima”, to¢nije, da dugacka tjestenina
ide s tekudijim umacima jednoli¢ne teksture i plodovima
mora, a ona kratka s gus¢im umacima s komadi¢ima mesa,
povrda, sira i slicnim. Veéini se opsesija u izboru sadrzaja

— forme moze uciniti pretjeranom, ali kad jednom kusate
pravu Normu s rigattonima ili ragu s tagliatellama, vise
nikad nedete otvoriti kuhinjski ormari¢ i zgrabiti prvi
omot tjestenine koji vam se nade pod rukom. Ako trebam
izabrati savrSenu namirnicu koju zelim sac¢uvati za buduce
generacije, bez dvojbe biram $pagete!

Sirovi $pageti i njihova forma, zatvoreni u dugackoj
kutiji, rasuti po stolu u paralelnim linijama ili rascvje-
tani u loncu kad ih gledamo odozgo, jesu “gastro zen”.
Savrseno uska i dugacka linija krhkog $tapica kuhanjem se
pretvara u mekane i podatne trakice. Nijedna druga tjeste-
nina ne dozivljava slicnu transformaciju. Oni su vrhunac
talijanskog dizajna. Nista prije i poslije nije se pokazalo
tako uspjesnim. U bilo kojoj reklami za lonac, kuhinju,

talijansku hranu ili umak nalaze se $pageti. Jednako je u
filmskim scenama u kojima treba pokazati ljubav prema
hrani i uopce ljubav. Sjecate se scene u kojoj Maza i Lunjo
jedu istu trakicu Spageta dok im se njuskice ne spoje u
poljubac? Ili one s Albertom Sordijem, u kojoj se, uprkos
zelji da postane pravim Amerikancem, s uzitkom baca na
tanjur prepun Spageta? Ili reklame za grudnjake Won-
derbra s Evom Herzigovom u donjem rublju i pregadi,
pred loncem sa $pagetima i natpisom “Ne znam kuhati.
Je li to problem?”. I njihovo jedenje iskace iz uobicajenih
glagola poput srkanja, rezanja, nabadanja. Samo se $pa-
geti uvijaju. [ to uvijanje za mene (protumacite to kako
zelite!) posjeduje seksepil s kojim se ne moze uspored-
iti ni zapaljena cigareta medu njegovanim prstima ni
prekrizene gole noge. Mali Talijani uce jedenje Spageta
kao sto mali Kinezi uce upotrebu stapica. Postoje odredeni
pokreti prstima koje treba vjezbati i vjezbati kako bi post-
ali savrseni konzumenti Spageta.

Osim estetskih razloga, Spagete biram i zato $to
su osnovni sastojak nekih od najboljih recepata na svi-
jetu, Cesto pripremljenih s tek nekoliko svima dostupnih
namirnica. Spageti s raj¢icom i bosiljkom (prema mojemu
misljenju, najsavrienije jelo na svijetu!), s ¢esnjakom,
maslinovim uljem i ¢ili-papricicom (aglio, olio e pepe-
roncino), s in¢unima i krusnim krvicama, s maslacem i
parmezanom. A, da ne spominjem “rimsku svetu trilo-
giju”: carbonara, caccio e pepe, amatriciana. Jedan od
najekonomicnijih recepata s tjesteninom svakako su
siromaski $pageti s kru$nim mrvicama. Originalni naziv
glasi — pasta cu ra muddica. Podrijetlom su sa Sicilije i
Apulije, ali se pripremaju i u Dalmaciji.



SPAGETI S KRUSNIM MRVICAMA
7A DANE PRAZNOG HLADNJAKA

Sastojci za 4 osobe:
350 g Spageta
4—-6 S$nita kruha (moze i staroga)
4 reznja cesSnjaka
4 7zlice svjeze naribana ovijeg sira
(pecorino romano)
— sol, sjemenke ¢ilija, suhi origano,
maslinovo ulje, 2 slana incuna

(po Zelji i ako ima)

1. U kipuéu slanu vodu stavite Spagete i ku-
hajte ih prema uputama.

2. U meduvremenu razmrvite pulpu kruha na
komade ne vece od pola centimetara.

3. U Sirokoj tavi zagrijte pet do Sest zZlica
maslinova ulja, malo sjemenki ¢ilija i rez-
njeve c¢esnjaka u komadu te po Zelji dva
slana inéuna, koje c¢ete zgnjeciti vilicom.
4., Nakon minutu-dvije dodajte komadiée kruha,
te ih przite da postanu hrskavi. Dodajte im
zlicu suhog origana. Polovicu przenih mrvica
izvadite iz tave.

5. Kad su spageti kuhani, uzmite Salicu vode
od kuhanja, procijedite ih i vratite u tavu.
PromijeSajte i po potrebi dodajte vode od

kuhanja tjestenine.

Pospite ostatkom przenih mrvica i nari-

banim ov¢éjim sirom te odmah posluzite.



Dragocjeni nusproizvod

Sva sreca da Talijani nisu najbolji u stranim jezicima. U
ovom slucaju to Ce ih postedjeti diplomatskog incidenta
i nepotrebne ljutnje.

“Stavite tjesteninu da se kuha u malo hladne vode!”,
glasio je naslov u New York Timesu. Slijedio je ¢lanak
koji poducava citatelje kako skuhati Spagete u “ekoverziji”.
Prijedlog, ili provokacija, stigao je iz pera i kuhace Harolda
McGeeja, chefa i znanstvenika.

Harold je svoju tezu potkrijepio empirijskim doka-
zima. Nakon nekoliko pokusaja, dosao je do zakljucka da je
uobicajna koli¢ina vode, tj. oko tri litre, na pola kilograma
tjestenine pretjerana te da isto vrijedi i za vrijeme kuhanja.
Izracunao je da ako Amerikanci prosjecno pojedu 500 ti-
suca tona tjestenine na godinu, nekoliko minuta kuhanja
vise ili manje nije nebitno. Naime, “ekoverzijom” kuhanja
tjestenine moglo bi se ustediti od 250 do 500 tisuca barela
nafte, odnosno deset do 20 milijuna dolara na godinu.

“Metoda McGee” u kuhanju tjestenine predvida po-
lovicu uobicajne koli¢ine vode, koja treba biti slana i —
hladna. Tjesteninu treba povremeno promijesati. Tako
cjelokupno vrijeme kuhanja ne bi trebalo bilo dulje od 15
do 18 minuta. “Kad sam dodao malo ulja, bila je posve u
redu!”, zakljucio je McGee te podsjetio da brojni chefovi
tjesteninu kuhaju poput rizota, direktno u umaku, uz
povremeno dodavanje vode ili temeljca.

Svoju teoriju Harold McGee predocio je dvjema ambasa-
doricama talijanske kuhinje u Sjedinjenim Drzavama, Lidiji
Bastianich i Marcelli Hazan. “Moja bi se nona okrenula u
grobu da to ¢uje”, izjavila je Lidia, “ali ja ¢u sigurno pro-
bati!” I Marcella Hazan, koja je Amerikancima otkrila
tajnu tortellina i domace tjestenine s jajima, spremno je
pristavila lonac. Lidia je dosla do zakljucka da se koli¢ina
vode moze smanjiti za trecinu, ali nikako ne smije biti
hladna, jer tjesteninu ¢ini gumenom. Dakle, voda mora
kljucati. I Marcella se slozila s manjom koli¢inom vode,
ali se takoder pozalila da je cijelo vrijeme bila prisiljena
mijesati kako se tjestenina ne bi zalijepila ili ostala sirova.
Dakle, bududi da se u meduvremenu nije mogla posvetiti
pripremi umaka, zakljucila je da mozda i jest rijec o ustedi
energije, ali sigurno ne i vremena.

U svojem ¢lanku Harold McGee posebnu je pozor-
nost posvetio vodi u kojoj se kuhala tjestenina. Izjavio je
da je smatra odli¢cnom, osobito ako je rije¢ o integralnoj
tjestenini. Osim $to sluzi za razrjedivanje umaka, uz do-
datak nekoliko kapi maslinova ulja i sama postaje umakom.

Voda u kojoj se kuhala tjestenina osobito je na cijeni
u restoranima. Bill Buford, koji je iskustvo stekao radeci s
nekoliko velikih americkih chefova, pripovijeda kako se mi-
jenja izgled vode u loncu za tjesteninu. Od bistre tekucine
na pocetku veceri, postaje sve gusca i mutnija kako se
povecava kolicina tjestenine koja se u njoj skuhala. Taj
krajnji proizvod pri zatvaranju restorana izvrsna je okusa.
Bill smatra da bi ga trebalo stavljati u boce i prodavati, jer
ga nije moguce postiéi u obiteljskim kucanstvima, gdje se
ne kuhaju tako velike koli¢ine tjestenine.
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