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Poculi ste o rezancoch, fliackoch alebo tarhoni z hrachovej,
fazulovej, zo SoSovicovej ¢i dokonca z amarantovej muaky?
Ak ste ich doteraz nevyskusali, zachutia vam na prvy
pohlad. My sme uz zaltbeni az po usi.

TEXT MARIA ABRAHAMOVA, FOTO ROBO #

elkom prvé cestoviny objavili
v mise starej viac ako 4-tisic
rokov archeolégovia v Cine.

Taliani, ktori st vo svete preslaveni

ich vyrobou aj pripravou, nemusia byt
smutni, Ze prisli o toto prvenstvo. Cina-
nia a neskor ani staroveki Gréci nemali
ich podobu este dobre vyspekulovani,
vystacili si vtedy len s trhanim cesta

na kisky. Tvar nakrajanych susenych
pasikov im dali az Rimania a ked v 17.
storoéi zacali v Taliansku vznikat prvé
vyrobne cestovin, neostalo len pri rezan-
coch... Okrem svojich Spagiet, farfalle,
penne ¢i lazani su tito gurmani dobri vo
vymyslani strojov na ich vyrobu. Jeden
z nich si hrdo pestuju aj Gabriela a Ras-
tislav Mikulasovei v Slovenskom Grobe.
Lebo oni su vdaka nemu a svojej tech-
nolégii zasa dobri vo vyrobe oranzovych,
zltych, sivych, bledo- ¢i tmavohnedych
vrtuliek, musli¢iek, kolienok, rezancov
alebo pismeniek...

Husi
s kolienkami
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Trebisovéan Rastislav a Gabriela, diev-
¢a z Oravy, sa pred tromi rokmi ocitli

v dedine nedaleko Bratislavy, preslave-
nej peéenim vonavej husaciny a loksi.
Medzi doméacimi posobia v hlavnom
meste husaciny trocha ako exoti, no oni
sa nad tym len usmievajui. ,,Chceli sme
naufit Tudi jest pec¢ené husi s kolienka-
mi,“ Zartuje Rastislav, ktory podobne
ako jeho manzelka vysStudoval na vy-
sokej Skole dopravné stavitelstvo. Zo
stavby si to vSak obaja ovela radSej na-
mierili do rodinnej pekarne v TrebiSove.
Tam pric¢uchli k mike, chlebu, Zemliam,

rozkom a neskoér, ked v ich priestoroch
zacali robit dvaja podnikatelia cestovi-
ny, kipili ich vyrobu. Td napokon ne-
chali v Trebisove. V Slovenskom Grobe,
kam ich zavial obchodny duch, si kapili
dom a jeho ¢ast upravili na vyrobnu,
ktorej kraluje paradny taliansky stroj.
Nad novou znaékou svojich cestovin

Rastislay a Gabriela vyétudomli dop
no vymlbaj'bi UZasné caetovdny.

N

ravné %avétel’ef:va,

velmi nehutali, dcéry Miska a Gabika
ho pohotovo vytvorili zo skratiek svojich
mien: Migami.

Osievame
mucku...

Ked si Rastislav v detskych éasoch
spieval tato riekanku, nemohol tusit, Ze
svoju oblibend misku s lyZicou muky

v ruke by mohol dat raz do rodinného
erbu ¢ aspoii do loga firmy. Co sa len
jeho babka namiesila a navalkala cesta
na slize! A zvedavy vniéik nemohol pri
tom chybat. Odusu osieval a poméhal.
Ani on, ani jeho manzelka nikdy Ziadne
rezancové cesto vlastnoruéne nevyval-
kali aj rezanie na pasiky vzdy nechali
na babku, mamu ¢i otca, no nakoniec im
utesSené spomienky na detstvo prischli
ako susené slize do nedelnej polievky. Aj
sme im trocha zavideli: Do roboty chodia
v papuckach, hotové rezance ¢i vrtulky
im padajd rovno na sito a jeden alebo
druhy pri tom len sedi na Stokrliku

a rukou ich akurat zlahka prehrabne...
A cestoviny roznych tvarov, farieb a chu-
ti sa predavaja takmer samy! Takto
vyzera na prvy pohlad ich zabehnuta

realita. —
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CESTOVINOVE
LEKCIE

Strukovinové cestoviny sa hodia ako
priloha k mdsu alebo s opecenou zele-
ninou, pestom ¢i so syrom do Saldtov.
Varia sa podobne ako klasické cestovi-
ny, len pri vareni viac spenia vodu. Naj-
lepsie chutia ,al dente”. Ich nevyhodou
je, Ze sa nedaju vyuzit na sladko.

Hrachové, fazulové alebo Sosovicové
cestoviny sa vyrdbaju len zo 100-per-
centnej strukovinovej muiky alebo

v kombindcii so pseniénou mukou.

V tom pripade je obsah strukovinovej
20 percent.

Do cesta v strukovinovych, amaran-
tovych, semolinovych ci celozrnnych
cestovindch sa nepriddvaju vajcia ani
kurkuma. Ani do psenicnych, oznace-
nych ako bezvajecné.

Troj- alebo Sestvajecné cestoviny su
oznacené podla toho, kolko vajec sa
pouziva pri priprave cesta na 1 kg
muky. Z hygienickych dovodov sa pod-
[a predpisov namiesto Cerstvych vajec
vyuziva susend vajecnd zmes - 10,4 g
zmesi nahradi 1 éerstvé vajce.

Kurkuma sa do cestovin priddva na
zvyraznenie farby, nevplyva vsak na
ich chut ani na kvalitu.

50 Dobré jedlo

S lepkom
aj bez

Po odchode z vychodného Slovenska boli
cestoviny jasna volba. No nebyt mlyna-
ra Miroslava Grznara, ktory vo Velkych

Opevidlnu matricn

Hostiach melie rézne druhy muiky teraz
uz aj pre nich, MikulaSovci by sa zrejme
dodnes prehfnali len v tych klasickych
pSeniénych. ,Bolo to prekvapenie aj pre
nas,” priznava Gabriela. Myslienku

na alternativne cestoviny z hrachovej,
fazulovej, SoSovicovej, amarantovej, se-
molinovej, pohdnkovej raznej ¢i Spaldovej
muky im vnukol prave on. ,Okrem pSe-
niénych, §paldovych ¢i semolinovych su
ostatné cestoviny v podstate bezlepkové.
No neprezentujeme ich ako produkty pre
celiatikov, pretoze mo6zu obsahovat stopy
lepku. St vhodné pre tych, ktori nemaja
vysoku intoleranciu,” vysvetluje Rasti-
slav. Medzi cestovinami osemnastich
tvarov zo Sestnastich druhov miky, kto-
ré Mikulasovci vyrabaju, su aj klasické
zo pSenicnej cestovinovej miky alebo roz-
ne lepkovo-bezlepkové kombindcie. Podla
toho maju svoju Specificka farbu, chut

na tenké dlhé pLoohé a')emn& zvlnené
rezance vgrobiu' z k,ouankovaj.

aj vonu, ktora sa vo vyrobni zaéne Sirit
¢ochvila, ako Rastislav nakopne miesac.
Don prave vysypal 25-kilogramové vrece
oranzovej muky, dva razy prileje vodu

a necha asi desat minut miesat. Aj so
zaviazanymi oami by ste podla prijem-
nej sladkastej vone zavetrili, Ze sa prave
pripravuje cesto na SoSovicové cestoviny.

Mrvenicka,
musliéky,
vrtulky

»Sami sme sa nauéili, kol'ko ktora mika
prijme vody. To nie je cesto na chlieb,”
pouéa nas sympaticky majster cesto-
vinar. Ked sa pytame, ako vyrabaja
oblibenu pseni¢nu, fazulovi ¢i SoSovi-
cova mrveniéku, tvari sa tajnostkarsky,
fintu nechce prezradit. Bez tuhého cesta
a strihadla to doma nejde, zaparame.
»Stroj na jej vyrobu zatial Siroko-daleko
nikto nevymyslel. Ale my sme si poradili
aj bez neho, skusali sme, ako cesto sprav-
ne vymiesit aj nastridhat. A je to celkom
jednoduché,” povie nakoniec. Dotiahli to
do dokonalosti a mrveniéka patri k naj-

oblibenegj$im vyrobkom ich firmy. Zato
vyrobu SoSovicovych muslic¢iek ¢i pohan-
kovych vrtuliek nam manzelia ochotne
ukazu. Kym Rastislav dozera na cesto

v mieSacke, aby ho mohol v spravnom
¢ase presypat do stroja, Gabriela vybera
potrebnd matricu, ktora je sucastou
talianskeho stroja. Spolu s hlavicou,

na ktoru ju treba dobre upevnit, vazi
okolo 12 kilogramov! ,Matrice musia
byt namocené vo vode, aby v nich cesto
celkom nezaschlo. Postupne sa vymyva
prudom vody az do dplného vyéistenia.
Vzdy na zaéiatku treba cez matricu
pretladit aj kilogram cesta, kym sa po-
riadne preéisti,“ vysvetli nam Gabriela.
Potom este trpezlivo sleduje, ¢i z matrice
vychadzaju pekne formované muslicky.
Vicsinou kazda matrica dokaze pretla-
¢it len jeden tvar cestovin. Ale pouzivaju
aj také, ktoré v zavislosti od noza a na-
stavenia otacok vyrobia podla potreby
dva rozne tvary, napriklad velké fliacky
alebo Siroké rezance. A majua aj Special-
ny original — matricu, ktord im z poévod-
nej kolienkovej prerobil jeden Sikovny
ujo tak, aby pretla¢ala tenké dlhé ploché
a jemne zvlnené rezance.

Amarantova
abeceda

Sytooranzové SoSovicové muslicky pada-
ja zo stroja na sito podlozené ventilato-
rom, radost pozerat sa. Staci ich naozaj
len zlahka prehrabnut a prilozit dalsie

sito. Tie naplnené vsunu postupne pod
seba do stojana a odvezu vedla do no-
vej suSiarne. Zatial Rastislav vysype

do miesacky dalsie vrece, aby proces
vyroby mohol nepretrzite pokracovat.
Pocas hodiny stroj vymiesa a spracuje
150 kilogramov cesta. Do profesiondlnej
suSiarne sa v stojanoch na sitach vmesti

300 kil cestovin a podTa ich druhu sa pri
50-stupnovej teplote susia priblizne 10
hodin. Potom ich Gabriela bali do 200-
az 500-gramovych celofanovych vreciek
a oznadi nalepkou. Zatial ruc¢ne, ale vo

PONUKAME DOMACE CESTOVIN

vajecné
razné
celozrnné
R

vedlajsej miestnosti je uz narichtova-
né miesto na baliaren, posledny kisok
do ich cestovinarskej vybavy, ktory im
usetri kopu ¢asu. Nasortirované bali¢ky
sa na policiach v sklade dlho neohre-

ja. Nieco posielaju postou alebo kurié-
rom cez e-shop, niec¢o predaju priamo v
Grobe, nie¢o rozvazaju do niekolkych
§kolskych jedalni v Bratislave. Tam sa
ujali tiez pSenic¢né cestoviny v kombi-
nacii s amarantom, ktory podporuje
vyvoj mozgovych buniek. ,Zo vSetkych
alternativnych je amarant v kombinacii
s klasickou mukou chutovo ij textdrou
najviac podobny klasickym cestovinam,“
upresnuje Gabriela. Vyrabaju z neho aj
pismenkovu abecedu. MoZno ju spolu

s ostatnymi druhmi cestovin Migami
najdete aj v niektorej z farmarskych

¢i mensich potravinovych predajniach

v okoli alebo v dvoch velkych obchod-
nych retazcoch. Cosi z toho sa, samo-
zrejme, ujde aj do potravin v Sloven-
skom Grobe, kde sa udomécnili najméa
polievkové rezance. A vidy zvysi dost
na to, aby Mikuldsovci mali na rychly
cestovinovy obed ¢i veéeru. Dcéry maju
rady strukovinové ¢i celozrnné na slano
s tvarohom alebo s tuniakom, Gabrie-
la nedopusti najmé na hrachové, ktoré
miluje so $penatom alebo s podusenou
cibulkou, mrkvou a so slaninou, posypa-
né syrom. A Rastislav si najnovsie brusi
zuby na penne, ktoré za¢nu onedlho
vyrabat, a bez varenia aj koStovania sa
predsa nezaobidu. Vtedy mu cestoviny
uz idua tazsie dole krkom a lepsie by pad-
la dobre mastena loksa!
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