ltalské Dolomity lakaji nejen svou krasou horskych velikant z narGzovélého
vapence a kilometry dokonalych sjezdovek, ale i pohostinnosti spojujici
alpské a stfredomoiské kulinaiské tradice. Ze Ize lyzovani bajecné spojit

s hodovanim, jsem vyzkousela na horach a v udolich Jizniho Tyrolska.
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Carodéjnice z hory Sciliar
Nejvyse polozena alpska nahorni plosina
Alpe di Suisi neboli Seiser Alm (1680 az 2350
metrd nad morem) byla plvodné predevsim
horskymi pastvinami. Horské sruby jsou
dodnes od kvétna do zacatku fijna zéklad-
nami pro pastevce stad krav a koz, z jejichz
vynikajiciho mléka se pripravuji alpské syry
a maslo. Na zimu se stada odvedou do
udoli a Alpe di Suisi se proméni v lyzarské
stfedisko s upravovanymi a nepfilis naroc-
nymi sjezdovkami. Zasnézené plané spojuji
lanovky a vleky a nelyzafi se po nich mohou
projet v sanich tazenych poniky. Idylickou
atmosféru ramuje impozantni plochy vrchol
hory Sciliar, kde se pry kazdou noc slétaji
Carodéjnice z okolnich lesd a vesnic a tanci
zde az do Usvitu. Kupodivu jsme na né pfi
vecerni vypravé na snéznicich do horské

PFi lyzovani
vytravi.
! Obcerstvit
\ise mizete
v nékteré
z utulnych
horskych chat.

Majestatny Sasso
Lungo se tipyti

chaty Gostner Schweige
nenarazili - mozna proto,
Ze husté snézilo...

Kuchyné
inspirovana
alpskou flérou

V Gostner Schweige
kraluje séfkuchar Franz
Mulser. Kucharskému
femeslu se vyucil v proslulé
mnichovské restauraci Tantris (pysnici se
dvéma hvézdami Michelin), pred hvézdnou
drahou v udoli vsak dal prednost rodnému
horskému kraji. Mistni typickou kuchyni
pak obohatil nejen o svétové zkusenosti,
ale i o vlastni invence, inspirované alpskou
flérou. Jeho speciality berou dech - Franz

v nich originadlné snoubi tradi¢ni alpské
ingredience s vlini a chuti horskych kvétin,
jehlici, sena a lesnich ploda. Stézi zapomenu
na jeho vyvar ze srn¢iho masa s borovicovy-
mi korinky a pénou z jehlici, na bramborové
nocky plnéné doméacim alpskym syrem,

na $penédt nasbirany na horskych loukéch,
ochuceny olejem z horskych bylin, nebo

na borlvkovo-kastanovy moucnik Schei-
terhaufen se zmrzlinou z pozdni sklizné
hrozn Gewurztraminer. Po ochutnévce
Franzovych destilatl z bordvek, jalovce,
medu i borového jehlici se na snéznicich —

Typické canederli se
podavaji i ve vyvaru.

za svitu hvézd a s loudi v ruce — vracime zpét
do udoli. V kapse mame sacek susenych
horskych kvétu, abychom si kvétinové snou-
beni mohli vyzkouset také doma. Franzovu
kuchyni je mozné ochutnat i pres den, Gost-
ner Schweige totiz lezi pfimo na sjezdovce.

Speck, canederli

a Santa Maddalena

Rano je snadné vyhoupnout se lanovkou
do lyZarské zony Alpe di Suisi, po dopo-
lednim lyZzovani ns ¢eké obéd v horské
chaté Sanon. Je tady utulné, velmi Zivo

a plno. Jako antipasto (pfedkrm) dostava-
me prkénko vrchovaté naloZené voriavou
tyrolskou slaninou Speck, uzenou klobas-
kou a alpskymi syry. Nasleduji vyhlasené
canederli — kulaté tyrolské knedliky pfipra-
vené z tésta (z mouky, bilého chleba, vajec)

Bajecnou jihotyrolskou
kuchyni lze ochutnat nejen
v restauracich ocenénych
hvézdami Michelin, ale
doslova na kazdém svahu.

a ze $penatu nebo z alpského syra. Poda-
vaji se polité maslem a posypané parma-
zanem a dobre se zapijeji vinem z vinice
Santa Maddalena na stejnojmenném kopci
u Bolzana. Pfed chatou na terase, v udoli
zalitém sluncem, si davame jesté prela-
hodny cisafsky trhanec kaiserschmarren

s vynikajici brusinkovou zavareninou. Po
espresu, pripraveném spravné po italsku,
a sklence orfechového likéru jde odpoledni
lyZzovani skoro samo. Koncem odpoledne
prejedeme na lyzich a nékolika lanovkami
na druhou stranu hory Sasso Lungo do
udoli Val Gardena.

Val Gardena

a jeji hvézda Michelin

Val Gardena je malebné udoli navitévo-
vané predeviim vybiravymi navitévniky
pro jeho krasnou polohu, ladinské tradice
a vyhlasenou pohostinnost. V hlavnim més-
tecku Ortisei je restaurace Anna Stuben,
honosici se hvézdou Michelin. Ve velmi
autentickém prostredi horské ,Stube”

se podavaji podle patficného bontonu
speciality $éfkuchare Armina Mairhofera.
Ukazuje se, Ze luxus a elegance jsou moz-
né i v rdmci alpského koloritu. Rafinované
menu nezapre svétovou kulinarskou zku-
senost, soucasné ale cti i mistni tradice. Po
vejci s kavidrem a lanyzem pfichazi senna



Vina Jizniho Tyrolska

Geografické podminky Jizniho Tyrolska jsou velmi pfiznivé pro péstovani vina.
Svahy orientované prevazné na jih, s velkym rozsahem nadmoiskych vysek

(od udoli az po horské svahy kolem 1000m n. m.), hiebeny Alp jako pfirozena
bariéra proti studenym vétriim ze severu, teply vzduch ze Stredomofi v tdolich
od léta do podzimu, 300 slunec¢nych dnii v roce, chladné noci a piida bohatd na
mineraly - to vse jsou faktory, které pfispivaji k produkci vysoce kvalitnich vin,
dosahujicich Spickova hodnoceni i ve svétovych vinarskych soutézich.

Nejvice cenéné jsou mistni autoktonni odrady — intenzivni a plny cerveny Lag-
rein, aromaticky bily Gewiirztraminer a lehka ¢ervena odriida s ovocnymi tény
Schiava neboli Vernatsch. Lahodnost jihotyrolskych vin nepochybné vyzni nejlé-

pe pfi jejich snoubeni se zdejsi kuchyni.

polévka posypana susenymi kvéty a lehce
poprasena horkym kakaem. Vynikajici
druhy chod - filet z doméaciho hovéziho

s omackou z vina Lagrein a s celerovym
pyré — se skvéle snoubi s autoktonnim
vinem plIné chuti Lagrein Riserva 2005.
Vecere pro opravdové labuzniky vrcholi
lahodnou zadzvorovou zmrzlinou s maracu-
jou a li¢i. Koho by napadlo, Zze hodujeme
uprostied alpskych velehor?

Sjezdovka Svétového
poharu a more na snéhu

A rano zase vzhUlru na sjezdovky, tentokrat
v arealu Val Gardena. Ddmysiny systém
lanovek nas vyveze z Ortisei az na Saslong,
sjezdovku, na niz kazdoro¢né méfi své sily
zavodnici Svétového lyzarského poharu

— ta stoji za to! Je slune¢no, ale neni divu

— Dolomity pry maji tfi sta slunecnych dnt
v roce. Dlouhé a upravené sjezdovky je
radost brazdit kiizem krdZzem a pfitom se

i rozhlizet kolem sebe. Shlizi na nds maje-
statny Sasso Lungo, pocukrovany snéhem

a tipytici se svétle rizové v dopolednim
slunci, a kolem néj ostatni vapencové hory,
pripominajici velikanské strepy, tak typické
pro italské Dolomity. Maraton defiluji-

cich horskych velikdnud a na lyzich ujetych
kilometr( prerusime obédem v restauraci
pfimo na Upati Sasso Lungo, v chaté Rifugio
Emilio Comici. Ta ma na hory originalni kuli-
narsky namét — Cerstvé ryby a morské plody
(pfivazeji je denné z Benatska). Prestoze
morské ryby a plody chutnaji nejlépe tam,
kde voni more, pfizndvam, ze hodovani

na morské téma ma i na horach néco do
sebe. Zvlasté kdyz venku sviti slunce a mistr
kuchar - zdejsi $éfkuchar Raffaele Leobilla
- vi, jak na to. Neni divu, Ze restaurace pras-
ka ve Svech. Cidnici roznaseji talife plné ryb,
ustfic a musli nebo talife pretékajici Spage-
tami s langustami. S vynikajicim antipasto
misto di pesce (gratinovana svatojakubska
musle a Ustfice, peceny tunak, salat z cho-
botnice) prichazeji na stdl chuté a vané
more. Vyborné jsou i druhé chody - $piz

z gratinovanych krevet, peceny morsky vik
a grilovany mofsky das. Zapijime to roz-
|évanym domacim bilym traminem a jako
sladkou tecku si ddvame slehané mascarpo-
ne s bordvkami a malinami z alpskych lesG.
Euforie z dobrého jidla a vynikajici pohos-
tinnosti se scita se vii tou krasou kolem.
Vapencové hory dostavaji v odpolednim
slunci zlatavy nadech a magicky vrchol
Sasso Lungo mé takika hypnotizuje. Jesté
nékolikrat sjizdime lyzarsky zabavny a 3est
kilometrt dlouhy Saslong. Zpét do Ortisei
vede desetikilometrova panoramaticka tra-
sa sjezdovky Seceda.

Prvoligova lekce

jihotyrolské kuchyné

Na tu nas do své restaurace Concordia
pozval $éfkuchar a majitel v jedné osobé

— pan Rudi Pescosta. Je na ném patrné, jak
miluje své povolani. Byvaly hrac prvni ligy

v lednim hokeji se v roce 1978 rozhodl ze
dne na den vyménit hokejku za varecku

a prevzal restauraci svoji matky. Prvni ligu
ovsem hraje i v kuchyni. Pfedvedl ndm skveé-
ly priklad spojeni tyrolské a italské kuchyné
— uzené koleno (nalozené s medem a jalov-
cem), varené brambory (orestované na
rozmarynu) a zeli (dusené s jalovcem a kmi-
nem) nakrajel na kosticky, smichal a pouzil
jako ndpln do tasticek tortelloni. Rudiho
krédo zni: V kuchyni nic neni problém

a nic nema pfijit nazmar. Tradi¢ni alpskou
kuchyni obohacuje s velkym citem a fantazii
vlastnimi invencemi, coz jsme ocenili hned
pfi vecefi. Ravioly z mouky ze susenych hru-
Sek pInéné plisnovym alpskym syrem a ore-
chy, lehce pikantni gulas ze srn¢iho masa

(z mistnich lest) se smazenou kukufi¢nou
polentou a dezert — hruska al Lagrein se
skoficovou zmrzlinou — byly béje¢nou ukaz-
kou zébavné Rudiho hry v kuchyni.

Misny lyzaisky vikend kondi, ale uz vim, ze
se sem musim vratit. Vzdyt specialit jiho-
tyrolskych mistr( kucharu je tolik a tak dob-
rych — a k tomu ty parédni sjezdovky! Navic
mi ucarovala magicka hora Sasso Lungo...

ZE SVETA

Jizniho Tyrolska

vychazi prede-
v$im z mistnich surovin, jako je veprové,
brambory, zeli, obili, miéko a jablka, éimz
pripomina i nasi stfredoevropskou kuchyni.

se tu pripravuje kromé
salamu a klobasek predevsim vyhlasena
jihotyrolska selska slanina Speck z vepro-
vé kyty, ktera se naklada, nasoluje, susi
a'nechava zrat. , pro obyvatele hor ode-
davna osvédceny zdroj vitaminl a mine-
ralnich latek, se naklada se soli, kminem,
koriandrem a jalovcem a hodi se baje¢né
k bramborovym, veprovym a chlebovym
specialitam. se pfipravuji bram-
borové gnocchi ¢i knedliky.

- od kfu-
pavého (schuttelbrot), ktery se pece jednou
za Cas do zasoby, pres tmavy chléb vyrazné
chuti z zitné a psenicné mouky, ochuceny
kminem nebo anyzem, az po svétly chléb,
jenz je nezbytnou ingredienci i pro pripra-
vu chlebovych knedlikii (canederli).

- Spekové, spe-
natové, syrové nebo i s cervenou repou...
Polité rozpusténym maslem a posypané
syrem jsou jedinecnou lahtidkou.

jsou schlutzkrapfen
(pInéné tasticky nejlépe se Spenatem).
, hapf. z jecnych
krup, zeleninova, gulaSova nebo senna.
(polenta)
chutna vyborné s rozpusténym alpskym
syrem ¢i s klobaskou a jako pfiloha se uziva
takrka k cemukoli. :
patfi mistni syry
z mléka krav a koz pasoucich se na vona-
vych horskych pastvinach.
je stradl nebo
pocukrované tlusté trhance (kaiserschmar-
ren) s brusinkovym dzemem.

ale jiz pre-
krocila ramec pavodni alpské kuchyné
a obohatila se o mnoho stredozemnich
italskych vliva.

Lyzovani

Z vétsiny jihotyrolskych udoli je mozné se napo-
jit na lyzarsky raj zvany Dolomiti Superski

- sdruzuje 12 lyzarskych oblasti a 1220km sjez-
dovek a Ize ho projezdit s jedinym ski passem.

Z Val Gardeny je mozno nastoupit na panorama-
ticky okruh Sella Ronda. Vsechny potiebné infor-
mace ziskate na www.dolomitisuperski.com.
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