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Salento

Poloostrov
Salento
(samotny
,podpatek
italské boty*)
je nej-
Jiznéjsim
cipem kraje
Apulie, kde
ozvéna blizké
severni Afriky
doslova objima
starovékou
civilizaci
olivovnikd

a vinné révy.
Historicka
krizovatka
kultur a davny
predmét zajmu
impérii, kde
Recko, Rim,
Araboveé,
Normani

i Spanélé
zanechali své
stopy, patrné
dodnes

v architekture,
vV jazyce,

v 1idoveém
umént,

v rysech tvari
mistnich
obyvatel

a samozrejme
v gastronomii.
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1) Skalnaté
zépadni pobrezi
Salenta

2) S Annou Leardi
v Santa Maria di
Leuca

3) Mapa poloost-
rova Salento

4) Olivovové haje
v Apulii

S Annou Leardi, mou spriz-
nénou dusi v naklonnosti
k italské kuchyni, jsem se
vypravila do jejiho rodného
kraje Salento. Jako mavnu-
tim kouzelného proutku jsem
se ocitla v rodinném kruhu
starobylé salentinské rodiny
v obei Veglie, kde jsou pohos-
tinnost a dobré jidlo vice nez
kazdodenni samozriejmosti.
Na rozdil od dalsi vyznamné
oblasti Apulie — okoli jejiho
hlavnitho mésta a pristavu
Bari — historicky pod vlivem
Normanu (svétlé vlasy a mod-
ré oci zde nejsou vubec vzac-
nosti), proslulém morepla-
vectvim a obchodnim talen-
tem, je lid poloostrova Salen-
to, kdysi vyznamné recké

kolonie a vyspy smérem k arab-
skému svétu, charakteristic-
ky svou silnou vazbou k pu-
dé, odedavna branéné pred
dobyvateli a obdélavané se
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zaujetim a laskou. Vzdyt plo-
dy zemé jsou skuteénym bo-
hatstvim, bez kterého si lze
mistni Zivot jen stézi predsta-
vit — jsou prece podstatou



dobré kuchyné a pohostin-
nosti. Péstuji se zde olivy
(produkce Apulie je vétsi nez
v celé ostatni Italii), vinna
réva (mistni vinna produkce
je stale vice ve stredu zajmu
naro¢nych znalcu), Siroka
skala vynikajici zeleniny (raj-
cata, lilky, cukety, salat cico-
ria, fazole fave, vodnice,
cibule, porek a papriky) —
zaklad mistnich specialit spo-
le¢né s radou aromatickych,
casto divoce rostoucich rost-
lin a bylin osobité a vyrazné
chuti, jako bazalka, divoka
rucola, cicoria, oregano ¢i
tymian. Obilnice ltalie, dalsi
z privlastk Apulie, vypovida
o vyznamné tradici chleba
a téstovin. Mouka z tvrdozrn-
né psenice, voda a Spetka soli
— prisady, ze kterych dodnes
mistni Zeny pripravuji tésto
a tvaruji téstoviny tvaru
typickych ousek (orechiette)
¢ zavinutych trubiéek (min-
chiareddhri). Mistni chléb
pane pugliese, nadychany
nebo kompakini, mnoha fo-
rem a tvari, popripadé upe-
ceny s olivami ¢ rajcaty, je
sam o sobé delikatesou.

Své cetné plody prinaseji
i obé more, Jadranské a Jon-
ské, oblévajici poloostrov.
Polévka z ryb zvana Quata-
ro, tradiéni pokrm rybara, je
tim lepsi, ¢im vétsi je rozma-
nitost ryb i morskych plodi.
Skeble, musle, tstiice pravé
vylovené a podavané na tera-
se u more mohou byt aperiti-
vem, na ktery se nezapomina.
Typické syry z kravského
a ovéiho mléka, plné chuti
neosizeného mléka jako caci-
ocavallo, cacioricotta, la
giuncata, primosale, mozza-
rella ¢éi smetanova burrata,
Ize ochutnat jen tady, nebot
produkece zdejsich syru je
prevazné v rukou drobnych

chovateli dobytka. Arabsky
vliv prinesl jehnééi maso,
mistni zvlastnosti je i konské.
V dezertech vitézi pochoutky
z peceného mandlového tésta
¢i z marcipanu, dalsi dédictvi
arabské pritomnosti. Stejné
tak jako zmrzlina, ovocna
trist granita a kava s ledem
a mandlovym mlékem.

Pohostinnost
a dobré jidlo
Rodina Leardi & comp

V kraji pohostinnosti neexis-
tuje zrejmé vdécénéjsi téma
nez kulinaiské. Uroda a Casy
jidla urcuji doslova rytmus
Zivota. Zatimco Annin otec
brzy rano sklidi ze zahont
denni trodu, aby se potom
vénoval svému obchodu Ali-
mentari e Salumerie (Potravi-
ny a uzeniny), vyhlaseném po
§irém okoli pro vynikajici
oblozené chleby panini, které
sam pripravuje, Anninu mat-

ku Ginu jiz po ranu potka-
vam na dvore, jak zpracova-
va sklizena rajcata, lilky ¢
cukety..., nebo pripravuje
tydenni varku domacich
téstovin (kazdou sobotu). Své
jednoduché a vynikajici re-
cepty sype z rukavu, ze sotva
sta¢im zapisovat — Cipolle
gratinate, Melanzane ripie-
ne, Salsa di pomodoro fresco,
Pesce nel umido... U obéda je
pak vSechny ochutndam. Na
navstévé u tety Terezy obje-
vuji vynikajici musle Cozze al
pepata a Melanzane e zucchi-
ne fritte — lilky a cukety smaze-
né v tésticku s olivami a kapa-
ry. Na plazi mi teta Franca da
svij vyhlaseny recept na kar-

1) Smés mofr-
skych ryb na
polévku Quataro
2) Mofsti jezci
nepopsatelné
chuti

3) Annina matka
Gina zpracovava
sklizena rajcata

banatky Polpette a navecer
babicka Ada vypravi recept
na nejlepsi lusténinovou kasi
Legumi misti.

Korunu vSemu diava Anna,
kdyz mi pripravi morské
jezky pravé prinesené z pri-
stavu, rozpilené rozlozené na
mise, krasné jiz na pohled,
chuti vskutku nepopsatelné —
chuté z raje se prece nedaji
popsat, ty se musi zazit.

More, vino, tanec, zpev
Annin bratr Fernando, vysoky
mlady muz se zarivyma oc¢ima
a usmévem, muzikant i podni-
katel je hrdy na svou zem
a Stédre predava svou naklon-
nost k ni. Lepsiho pravodce si
Ize stézi predstavit. Rodinny
vylet se zZenou Antonellou a
synkem Eliou 2z Lecce do
Otranta, malebného méstecka
s pevnosti a katedralou, a dale
podél skalnatého brehu nedo-
téeného zapadniho pobrezi
Salenta az do Spicky podpatku
v Santa Maria di Leuca, kde se
setkava Jadran s Jonskym
morem, byl prehlidkou pri-
rodnich kras poloostrova.
A lidova slavnost na nameésti
ve Veglie, kde déti, mladez,
zeny i starci svorné virili
v rytmu lidového tance pizzi-
ca, prikladem spontanni a ra-
dostné pospolitosti.

Na rozlouéenou dostavam od
Fernanda lahev nejvyhlase-
néjsiho vina Apulie - Primiti-
vo di Manduria. Skvostné
éervené, snoubici v sobé slu-
necnost, vuni i silu Salenta.

ZARI 2006 « 21



Kuchyné
chudych i panii
Ristorante

Alle due Corti

Ziejmeé nejlepsi trattorie més-
ta Lecce (klenot barokni
architektury a chlouba Salen-
ta) se skryva ve spleti po-
strannich uli¢ek historického
centra. Rodinny podnik je
splnénym snem pani Rosalby
de Carlo a zdejsi menu zread-
lem jejich mlsnych vzpomi-
nek z détstvi: prazdniny tra-
vila vzdy na venkové v letnim
sidle své babicky Olgy Adria-
ny, dcery barona Del Vito.
Nejlakavéjsim mistem z celé-
ho panstvi pro ni bylo staveni
obyvané venkovany contadi-
ni: tady matka pocetné rodi-
ny Marietta kouzlila z nej-
prostsich ingredienci piredob-
ré pokrmy, kde vyznammou
prisadou byla notna davka
fantazie. Rosalba samozrej-
mé nahlizela i pod poklicku
»panské® kuchyné rodného
domu, kde nechybéli vzacné
ingredience, jako maso a mor-
ské plody. A Rosalbiny mlsné
vzpominky tak nabyly uni-
verzalni Sire.

Alle due corti

Corte dei Giugni
Lecce
Salento (Apulie)
& 0039 0832 242 223

S timto kuponem dostanete

§levu

conto

10 %

Trattorie Alle Due Corti pri-
pomina ttulnou jidelnu domu
Rosalbiny babicky, a v ku-
chyni se pripravuji domaci
speciality tradiéni salentinské
kuchyné. Atmosféra celého
podniku je vskutku rodinna:
Rosalba dohlizi v kuchyni,
dcera Marinella se stara
o chod restaurace, na stil nosi
a hostim se vénuje otec Dani-

Rodina De Carlo-
Grassi: Danilo,

Rosalba, Mrinella
Giorgio pred Trat-
torii Alle due Corti
Dole: Ciceri e tria

llo a syn Giorgio. Vitrina
u vchodu pripomina babiéci-
nu spiz plnou zavarenin, pri-
pravenych podle starodavnych
receptu. Ke koupi na misté
a dokonce i pres internet
(www.alleduecorti.com). Inu
moderni ¢asy vtrhly i do ba-
bi¢éiny kuchyné.

Nase ochutnavka:
Priklad lidové kuchyné

Ciceri e tria - kratké cerstvé
zCasti osmazené fettucine
s omackou z cizrny. Zpolovi-
ny dozlatova osmazené fettu-
cine vzbuzujici dojem chuti
slaniny jsou typickym prikla-
dem triku kuchyné chu-
dych®, kde je fantazie vy-
znamnou ingredienci dosahu-
jici jednoduché lahodnosti.

Priklad panské kuchyné
Lu Purpu e Pignatu — varena
chobotnice orestovana v tera-
kotové nadobé na olivovém
oleji s pokrajenymi rajéatky
zbavenymi seminek, ¢esnekem,
petrzelkou, rapikatym cele-
rem, karotkou a cibuli, poté
zalita vodou z vareni a duse-
na po dobu 3 hodin. Chutové
velmi delikaini pokrm, kde se
vSechny chuté diky dlouhému
duseni vyborné spoji.

A na zavér dezert Spumone —
salentinské tradiéni semifred-
do podavané pri slavnostnich
prilezitostech, polostudeny
smetanovy krém s prichutd
orechu a ¢okolady s mandle-
mi, plnény piskotovym téstem
a kandovanym ovocem.

Ceny:
Cicerie tria 5 €
Lu Purpu e Pignatu 8 €
Lo Spumone 3 €




