Maccheroni znaczy makaron

Makaron to po wlosku pasta lub
maccheroni. W dawnych czasach poma-
gal on przetrwa¢ okresy glodu przed
zniwami, byl idealnym prowiantem na
morskie podroéze oraz gorsze lata.
Historia pochodzenia makaronu jest
zawita i chyba nigdy nie zostanie do
konca wyjasniona. Jak kazde genialne
odkrycie, rowniez to ma wielu ojcow.

O pierwszenstwo bijg si¢ tu przede
wszystkim Chinczycy,
Arabowie, Wtosi 1 Gre-

cy. Ci pierwsi, jako do- 4,
wod przedstawiajg po-P 3.
chodzaca sprzed czte-
rech tysiecy lat, znale-
ziong nad brzegiem
Zottej Rzeki czarke. W

jej wnetrzu zachowaty

si¢  slady pokarmu,
ktorym byt wilasnie
makaron.

W I wieku n.e. rowniez
Rzymianie znali juz
ciasto zagniatane z ma-

ki i wody. Plaskie sze-
rokie pasy zwane ,lagana” byly po-
wszechnie wypiekane 1 stanowily
zapowiedz dzisiejszej lasagne. Wedlug
mitow makaron byt dzietem boga ognia
Wulkana. Pewne jest, ze maccheroni
produkowano na szeroka skale w XII w.
w Palermo. Dlugie nitki ciasta byly
suszone, a nastgpnie eksportowane dro-
ga morska m.in. do Kalabrii.
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Poczatkowo makaron wyrabiali siedza-
cy na dhugich tawach mezczyzni, ktorzy
zagniatali ciasto stopami. Dopiero w
XII w. inzynier Cesare Spadaccini
skonstruowal maszyne z brazu, ktora
nasladowata ludzka prace.
Zastosowanie owego wynalazku, pocia-
gneto za sobg kolejng zmiang - do ciasta
zaczeto dodawaé zamiast zimnej wody
ciepla, dzigki czemu wszystkie sktad-
niki lepiej si¢ laczyly w
jednolitg maseg.
Pierwsza fabryka makaronu
zostata otwarta w Wenecji
w XVIII w. Jej wlascicie-
lem byt Paolo Adami, ktory
do produkcji zastosowat
metalowg prase. W XIX w.
7 . maccheroni byl wytwarza-
8\ (¢ ny na skale przemystows.
4 Umaszynowiono caly pro-
ces, reczne sita zostaty za-
stagpione przez mechani-
czne, stworzono  prase
hydrauliczng oraz miyn pa-
rowy.
Nowe technologie umozliwity tworze-
nie w matrycach precyzyjnych nacigc,
dzieki ktorym makaron mogt przybierac¢
ksztalty $widerkow, muszelek czy
wstazek.Poczatkowo maccheroni byt
spozywany jako samodzielna potrawa,
bez zadnych dodatkow, przypraw czy
sera. Niezwykle dzi§ popularny sos
pomidorowy zaczeto dodawac do niego

dopiero w XVII w. Przygotowywany
byt w garnku i doprawiany bazylia oraz
solg. Jako pierwsi paste z pomidorami
zaczeli serwowac uliczni sprzedawcy na
potudniu Wioch.

Cho¢ dzi§ makaron jadany jest na catym
swiecie, nadal najwigksza popularnoscia
cieszy si¢ we Wiloszech. Dla potu-
dniowcow wazny jest nie tylko sposob
jego gotowania 1 podawania, ale
rowniez ksztalt. Niewielkie gwiazde-
czki, muszle, rurki, swiderki, kapelusze
czy podhuzne nitki — nie sposob
wymieni¢ wszystkich form, gdyz jest
ich przeszto 600.

Poza typowym, jasnozolttym kolorem
spotka¢ mozemy czarny makaron
barwiony wydzieling katamarnicy, zie-
lony z dodatkiem szpinaku, czy czer-
wony dzigki pomidorom. Wilosi twier-
dza, iz zaden z ksztalttow nie jest
przypadkowy, za powstaniem wielu z
nich stoja legendy wywodzace si¢ z hi-
storii lub mitologii rzymskie;j.

Tortellini symbolizuje pepek bogini
Wenus, tagliatelle fryzure Lukrecji
Borgii. a makaron marilla zostat
zaprojektowany na specjalne zlecenie
przez konstruktora samochodow, aby
moégl wchlona¢ jak najwigksza ilos¢
sosu.

Na koniec dobra rada dla oséb kosztu-
iacych makarony w towarzystwie rodo-
witych Wtochéw — pod zadnym pozo-
rem nie nazywajcie ich kluskami! m

Rodzaje wtoskich makaronow

Ziti - gtadkie rurki o pionowo
scietych koncach

Fusilli - spirale z dwoch
skreconych pasé6w makaronu.
Czesto farbowane na rézne
kolory.

Gemelli - "bliznigta" to poje-
dyncze, spiralnie skrecone
nitki makaronu

Penne lisce - gladkie rurki o
ukosnie $cietych koncach

Conchiglie - karbowane
muszle o gladkich brzegach
podawane do gestych sosow
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Stelline (gwiazdki) i anelli
(pierscionki) to typowe rodza-

je makaronéw podawanych
do bulionow i zup
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Penne rigate - krotkie, karbo-
wane rurki o ukosnie $cietych

koncach

—

pien skrecenia

Tagliatelle - popularne wsta-
zki $redniej szerokosci, prze-
waznie zwinigte w gniazda
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Fusilli bucati - nitki makaro-
nu skrecone w sprezynki, mo-
gg mie¢ r6zng dugosé i sto-

Rigatoni - karbowany maka-
ron w ksztatcie rurek o
srednicy ok. 13 mm i dlugosci
ok. 60 mm

Pappardelle *hajszerszy
rodzaj wstazek o przekroju
ok. 12 mm

Farfalle - kokardki szeroko-
$ci ok. 35 mm




Sie¢ Presto na Salonie
Franchisingu

W tym roku Presto Pizzeria-Trattoria zadebiutowata na
Salonie Franchisingu, organizowanym w ramach warsza-
wskich targow Twoje Pieniadze. To juz siodma edycja
najwigkszej tego typu imprezy w Polsce. W tym roku na
targach zaprezentowato si¢ przeszto 40 firm franczyzowych, a
odwiedzito je kilka tysiecy zwiedzajacych zainteresowanych
rozpoczgciem wlasnego biznesu w oparciu o system
licencyjny.

Pomimo niesprzyjajacej pogody, wiele osob znalazto czas, by
odwiedzi¢ stoisko sieci Presto.

"W ciggu trzech dni udalo nam si¢ spotka¢ nie tylko z osobami
szukajgcymi pomystu na wlasny biznes, ale i z prawdziwymi
mitosnikami  Wioch i kuchni pofudnia.” - moéwi Agata
Zarebska, specjalista ds. franczyzy Presto Pizzeria-Trattoria.
"Cieszymy sie, iz nasza oferta spotkala si¢ z tak duzym
zainteresowaniem odwiedzajgcych i mamy nadzieje, ze juz
wkrotce nowe restauracje Presto wzbogacq gastronomiczng
mape Polski." &

Zdradzamy przepis
Z nowej promocji Presto!

W najnowszej promocji sieci restauracji Presto skosztowac
mozecie wySmienitych makaronéw z réznych stron $wiata.
Teraz mozecie przyrzadzi¢ je takze w domu. Podajemy prze-
pis na tagliatelle z kurczakiem w tajskim stylu.

Skladniki na 2 - 3 porcje:
300 g makaronu tagliatelle
200 g piersi kurczaka
5 rézyczek brokutow
1/2 papryki swiezej lub konserwowe;j
5 nieduzych pieczarek
2 zabki czosnku
1 mata cebula
1 tyzeczka imbiru w proszku lub 1/2 tyzeczki swiezego
1 mata papryka chili

Makaron gotujemy al dente w duzej ilosci osolonej wody.

Pier§ kurczaka kroimy w cienkie plasterki, siekamy cebulg,

czosnek i papryczke chili. Wszystkie warzywa doktadnie

myjemy, rozdzielamy rozyczki brokutow, papryke i pieczarki
kroimy w paski.

Na patelni rozgrzewamy olej lub oliwe, wrzucamy plastry

kurczaka, cebule, czosnek i papryczke chili i smazymy razem

kilka minut az sktadniki lekko si¢ zrumienig.

Dodajemy pieczarki, brokuty, papryke i imbir. Doprawiamy
do smaku solg i pie-
przem i chwilg smazy-
my, aby smaki si¢ pota-
czyly.

Na patelni¢ wrzucamy

ugotowany i odcedzony

makaron i podgrzewa-

my razem z pozostaly-
_mi sktadnikami przez
§ minute.

Smacznego! B

Presto Pizzeria-Trattoria

Presto to miejsca tgczace w sobie elementy wioskiej restauracji i pizzerii. Wyrdznia nas
niepowtarzalny wystrdj nawigzujacy
wygladem i atmosfera do wtoskich trattorii 1 oryginalny, opalany drewnem piec do pizzy.

doskonaty smak klasycznych potraw z Italii,

W wybranych lokalach organizujemy:

B Przyjecia okoliczno$ciowe (chrzeiny, komunie)
M Imprezy firmowe,
M Spotkania biznesowe

ORESTO

PIZZERIA-TRATTORIA

O szczegbly pytaj w lokalu. Zachgcamy takze do sktadania zamowien telefonicznych. Osoby zainteresowane poprowadzeniem
wlasnej restauracji Presto zapraszamy do zapoznania si¢ z naszg ofertg franczyzowa na www.pizzeriapresto.pl.

Gdzie nas znajdziesz?

Lédz Lédz

ul. Piotrkowska 27 ul. Piotrkowska 67
tel. 042 634 23 13 tel. 042 630 88 83

Aleksandrow Lédzki  Belchatow
ul. Wojska Polskiego 12 Plac Wolnosci 2
tel. 042 712 02 00 tel. 044 633 20 19

Lodz

Plock

ul. Piotrkowska 142
tel. 042 637 37 99

Stary Rynek 6
tel. 024 367 69 67

Lodz
ul. Maratonska 67/69
tel. 042 258 66 44

Poznan
ul. Klasztorna 17/18
tel. 061 852 52 28

Fomza
ul. Polowa 6
tel. 086 472 30 26

Olkusz - otwarcie wkrotce
ul. Szpitalna 40a
tel. 032 754 32 20

Za pomoc w przygotowaniu magazynu dziekujemy:

Al oo B
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