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Zatimco hornaté vnitrozemi Sardinie bylo a je teritoriem pastyfii a zemédélcii,
pobfezi, omyvané s gdovym mofem a lemované plazemi, pulsuje pfimofskym
Zivotem se vSim, co k nému patfi. Dvé tvare ma také vynikajici sardinska kuchyné -
tradicni vnitrozemska, vychazejici z darii zemé, a primoiska, bohata predevsim na
plody more. : -~



[ Ze sveta ]

VPRAVO NAHORE: MASOVE PECENE SE PRIPRAVUINA SARDINI
TRADICNE PO PASTYRSKU, NAROZNI NAD OHNEM

VPRAVO UPROSTRED: NA SARDINII SE DOSUD ZACHOVALY KAMENNE
STAVBY TAJEMNEHO NARODA NURAGU, KTERY ZIL NA OSTROVE PRED
VICE NEZ TREMI TISICI LETY

VLEVO UVPROSTIVQED: BEHEM OSLAV SV. EFISIA, PATRONA CELE SARDINIE,
PROJIZDEJI ULICEMI CAGLIARI VOZY, SVATECNE VYZDOBENE KVETINAMI
A OBTEZKANE DARY ZEME

VPRAVO DOLE: SARDINSKY KAVIAR — BOTTARGA DI MUGGINE - JE
POVAZOVAN ZA JEDNICKU MEZI BOTTARGAMI. MUZETE SI JEJ DAT

V NEKTERE Z RESTAURACI TREBA POKAPANY OLIVOVYM OLEJEM NEBO
SI JEJ KOUPIT VAKUOVE BALENY A PRIVEZT DOMU JAKO SUVENYR
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aksepatfi poznat a ochutnat Sardinii chce

¢as. Tentokrdt mifim na jih do mésta Ca-

gliari a na zdpad do oblasti Oristano. Do
hlavniho mésta ptijizdim v predveéer Prvniho
méje slavit nikoli Svétek prdce, ale svdtek pa-
trona ostrova, svatého Efisia. A ochutndvat co
hrdlo rd¢i - Sardinie je totiz zaslibenou zemi
nejen pro milovniky pldZi, pfrodnich krés
a historie, ale je i opravdovym rédjem pro mlsné
cestovatele.

V predvecer Prvniho maje
v Cagliari

Sardinskd metropole Cagliari je povaZovdna za
brdanu zemé. Architektura mésta, rozlozeného
na vépencovych pahorcich nad motem, nese
stopy mnoha historickych obdobi od starovéku
az po baroko. Ve vlatku pro turisty prokodr-
cam staré mésto tizkymi ulicemi nahoru a doli.
Projizdka konéi v blizkosti rusné Via Roma,
odkud jiZz pokraéuji po svych. Na rohu Via Cres-
pi objevim stylovou kavdrnu Caffé Svizzero.
Je préavé doba aperitivu, tak si ddm sklenku
bilého Vermentino; poddvaji tu k nému malé
a moc dobré chlebitky se sardelkovou a rajca-
tovou pomazénkou. Zapiedu fe¢ se tiemi chla-
piky, pochutndvajicimi si na tomtéz co ja. Ptdm
se jich na zitfej$i slavnost. Jsou ale ze Sassari
a nezaprou svuj mistni patriotismus: ,,Svaty
Efisio je bellissimo, ale je$té krdsné&jsi je nas
Festa dei Candelieri (Slavnost svétlonos$ii),
kterd se slavi v Sassari vidy 14. srpna.“ Dobte,

pavé smazené ravioli polévané medem, vonicim
zdej$imi loukami. A také Gzasné Stavnaté pul-
mésicky pomeranéu... Viva sardinskd kuchyné!

Slavnost sv. Efisia
Kdo byl Efisio?

Efisio se narodil v Jeruzalémé ve 3. stoleti na-
Seho letopoc¢tu. Na Sardinii ho vyslal Fmsky
cisaf, aby tam prondsledoval kiestany. Namisto
toho ale Efisio pfijal ktestanskou viru a pridal
se na stranu tamnich kiestant, za coz byl na-
konec odsouzen k smrti, mucen a popraven na
bfehu more u mésta Nora. Stal se pak sardin-
skym hrdinou ¢islo jedna a patronem ostrova,
ktery nenechd nikdy v uzkych. Kazdoro¢né na
1. mdje se vyddvd od kostela S. Efisio v Cagli-
ari tiidenni procesi, jehoZ se ti¢astni poutnici
z celé Sardinie.

Velkolepd podivand zaéind dderem desété ho-
diny ranni. Zeny, déti a muzi, svdte¢né vystro-
jeni v divukrdsnych, ruéné vySivanych krojich,
projizdéji méstem na vozech zdobenych kvé-
tinami a obtézkanych dary zemé - chlebem,
rajédtky, artycoky, cuketkami, klobdskami,
saldmy a syry — stejné dekorativnimi jako kvé-
tiny. Muzi maji ohen v oku a hrdé se nesou,
Zeny jsou dustojné a sebejisté, déti se tvafi
vazné, pocténé moznosti zicastnit se. Zen-
ské hlasy zpivajicl pisent Santa Maria se misi
s muzskymi tenory a hrou na pistaly a harmo-
niku. Ndsleduje defilé jezdet na neklidnych

Plvodni pastyrska kuchyneé stoji na Ctyrech zakladnich darech
zemeé: mouka, mléko, syr a pecené maso. Zatimco pfimorska
kuchyné je stfedomorska a sazf na more a zeleninu.

tak pii$té, slibuji. (Kazdé méstecko i vesnice
na Sardinii mé totiz svého svatého patrona
a toho poctivé oslavuje; jen svaty Efisio patii
celé Sardinii.)

Pokracuju po Largo Carlo Felice az na Piazza
Yenne, kde se za zna¢né pozornosti publika
N " v. i
rozezpivdvaji muzi-tenofi na zitfej$i slav-
nost. Mésto je zivé, zalité odpolednim sluncem

R
a plné oc¢ekavani.
Jesté tyz vecer zajdu do restaurace Su Cum-
bidu,

z masa a tradi¢ni kuchyni: Jako pfedkrm se

vyhld$ené sardinskymi specialitami
poddv4 talif s nakrdjenymi sardinskymi uzeni-
nami, s ovéim syrem pecorino a slanou ricot-
tou a s naklddanou zeleninou (lilky, artytoky,
karotka a hiibky). Jako prvni chod pfichdze-
ji trojbarevné gnochetti sardi (vroubkované
téstovinové notky barvy bilé, Safrdnové zluté
azelené) s omdckou z votiavych rajédtek. Druhy
chod obsahuje petené seldtko, dusené jehnatko
a také hovézi peceni. Na zdvér jesté lahodné
mandlové sladkosti s cukrovou polevou a kiu-

konich (publikum podél cesty zdéSené uska-
kuje, ale vSe dobfe dopadne). Pak projizdi sta-
rosta Cagliari, hned za nim nésleduje pravod
se sochou sv. Efisia, placici vdovy v éerném
a predlouhy zdstup véticich. Pravod md nami-
feno pésky az do mésta Nora, vzddleného asi
30 km, na misto, kde byl Efisio v roce 303 na-
$eho letopoctu popraven.

Vecter tanti snad celé Cagliari na namésti piaz-
za delle Carmine tradi¢ni sardinsky tanec za
doprovodu pastytskych fléten. Nejdiive tanéi
s patfi¢nou vaznosti soubory v krojich, potom
se roztandi s vervou i mladeZ v dzindch. Mys-
lim, Ze Efisio by mél radost. Bdjeénou tetkou za
dnem naplnénym zhavymi emocemi je zmrzli-
na carapigno ve stdnku na ndmésti. ,,Dnes je to
sorbeto museale (muzejni sorbet),“ k4 pani
ve fronté za mnou. Sorbet tu uméli ptipravit
uz pred staletimi. Recept z dob kolem r. 1600
zni takto: Snih nasbirany na vrcholeich pohoft
Gennargentu se smichd s mlékem, cukrem a ci-
tronovou $tdvou.

SARDINSKA KUCHYNE

1. Plivodni pastyrska kuchyné
Plvodni kuchyné stoji na ¢tyfech zaklad-
nich darech zemé: mouka, mléko, syry
a pecené maso.

Sardinsky chléb ma snad tolik variant, ko-
lik je na Sardinii vesnic - kazda ho pece po
svém a nazyva pokazdé jinak. V podstaté
ale existuji dva zakladni druhy: peceny
v desetikilovychivétsich kusech nebo tenky
a kfupavy. Tomu se prezdiva carta da musi-
ca (paplr, co hraje — rozuméj kioupe mezi
zuby); je idealni pro pastyre na dlouhych
vypravach.

Takfka narodnim jidlem jsou téstoviny
gnocchetti sardi (sardinsky malloredus),
pfipravované tradicné domacim zplso-
bem z tésta, do néhoz se pro barvu pridava
Safran. Podavaji se jednoduse s maslem
a strouhanym ov¢im syrem pecorino nebo
S rajcatovou omackou. Pro svatecni pri-
lezitosti s ragl z jehnéciho masa. Jina ty-
pickéa téstovina je fregola, sardinska sestra
severoafrického kuskusu; drobné kulicky
z téstovinového tésta se pouzivaji k pri-
prave stejnojmenné polévky, podavané
v rlznych variantach, napf. s raj¢aty a mor-
skymi plody.

Syr pecorino sardo je skute¢ny kral mezi
ov¢imi syry. Mléko z vofavych pastvin mu
dodava jedinecnou chut a vini. Mize byt
jemnéjsi fresco (Cerstvy) nebo vyrazné
chuti stagionnato (zraly a ulezely). Kuriozi-
tou je vynikajici ovEi syr s mlécnymi Cervy,
jedine¢né pikantni chuti, nazyvany marzu.
Nevim, jak se na néj tvari evropské normy,
ale vérte, ze stoji za to. Dnes se Cervici na-
sazuji do bochnikd ovéiho syra marzu zcela
zamérng, ale marzu nejspi§ vznikl (ostatné
jako rada jinych delikates) nedopatienim —
napadenim syra bilymi mlécnymi Gerviky,
ktefi dodajf jeho pikantni chut.

Masové pecené se pfipravuji na Sardinii
tradicné po pastyrsku: Maso se pece na
rozni nad ohném ze dfeva aromatickych
strom(l (ohen predava peceni vini dfeva)
a s korenim (divoce rostoucimi aromatic-
kymi bylinami jako je rozmaryn, myrta,
vavrin, mata). NejproslulejSi specialitou
z masa je porceddu furria furria, tj. selatko
pecené otacenim na rozni. Pdvod v pastyf-
ské kuchyni ma i jina pozoruhodna specia-
lita — pecené ala carraxiu (tj. zahrabana):
Do jamy vyhloubené v zemi a vylozené
aromatickym drevem a vétvemi myrty se
polozi celé zvife (tele, kizle, kanec, muf-
lon ¢i sele), prikryje se dalSi vétvi myrty
a aromatickym drevem a pak se pece. Ob-
meénou muze byt zvife pecené ingravidato
(doslova t&hotné), tj. pinéné; piikladem P
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NAHORE: POZUSTATKY ANTICKYCH MEST NA POBREZI A ARAGONSKE VEZE
JSOU VZPOMINKOU NA FENICANY, KARTAGINCE NEBO RIMANY CI SPANELY,
KTERI KDYSI NA SARDINII POBYVALI

VLEVO: NARODNIM JIDLEM JSOU TYPICKE TESTOVINY GNOCCHETTI SARDI
(SARDINSKY MALLOREDUS)

VPRAVO UPROSTﬁED: fLETNISTI V PRUVODU NA SLAVNOSTI SV. EFISIA
V CENTRU HLAVNIHO MESTA

VPRAVO DOLE: LAGUNA CABRAS, KDE DODNES PROBIHA CHOV RYB
TRADICNIM SARDINSKYM ZPUSOBEM
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Trocha historie

Neni vylou¢eno, Ze Sardinie, ztracend mezi
Evropou a Afrikou, je pozustatkem bajné At-
lantidy. Pfipousti se, ze jejimi obyvateli byl ta-
jemny ndrod Nuragt; Zil na ostrové pred vice
nez tfemi tisici lety a jeho kamenné stavby se
zachovaly dodnes. Ostrov samoziejmé neunikl
ani pozornosti moteplaveckych vyprav, které
odjakziva kiizovaly Stiedozemim: po Fénic¢a-
nech a Kartagineich ndsledovala fimskd a $pa-
nélskd nadvldda. Svédectvim toho jsou ruiny
antickych mést na pobtezi a ¢etné aragonské
véze. Nakonec, po kratkém habsburském in-

laguny duse podniku, Fabrizio Bonali. ,,Malé
ryby nechdme vplout do jezernich nddrz,
oddélenych od mote staroddvnym systémem
rdkosovych prehrad. Tam zistanou, dokud ne-
dorostou, tzn. jejich vajicka (jikry) nejsou do-
statec¢né zrald. Pak je vylovime, zbavime vacku
s jikrami a ty poté nasolime, su$ime na slunci
a lisujeme na vzdcnou bottargu,“ doddva.

V restauraci Sa Pischer a é Mar é Pontis se
zdjmem pozoruji kuchafe a rybédfe v jedné
osobé, jak na otevieném grilu pfipravuje po-
choutky z mote. Menu za asi 30 euro je na bdzi
bottargy a pravé vylovenych ryb a mofskych

Obyvatelé ostrova se povazuji vic za Sardy nez za Italy
a vytrvale se distancuji od kontinentu. Na more pohlizejf
s nedlverou, coz se odraziivjejich zptisobu rybolovu.

termezzu, ostrov ovladla Savojskd dynastie,
s niz se Sardinie v roce 1871 dostala pod kiidla
sjednocené Italie.

Sinnis a oblast Oristano

Poloostrov Sinnis a oblast Oristano jsou pfi-
tazlivé i svymi produkty a specialitami. Kromé
lanyzu, grandtovych jablek, rozinek, klobdsek
z ¢erveného skotu sardo modicana, pikantni-
ho olivového oleje Aromi del Sinis a vyjimeéné
chutnych hot a langust, je to kraj proslulé-
ho vina Vernaccia d’ Oristano a sardinského
kavidru bottarga di muggine.

To, ze obyvatelé Sardinie pohliZeji na mote,
které jim pfineslo tolik invazi, spi§ s neduvé-
rou, se odrdzi i v rybolovu. Sardi totiz nevy-
plouvaji na volné mote, ale lovi v lagundch.
V laguné Cabras produkuje rybarské konsorci-
um bottargu a soucasné provozuje rybi restau-
raci. ,,Systém chovu ryb a vyroba bottargy pro-

bihé tradiéni metodou,“ vysvétluje mi na biehu

plodiy; stély jidelni listek neexistuje. Vino do
podniku doddvé vinatstvi Contini (zaloZe-
né jiz v roce 1898), jehoz chloubou je mimo
jiné pravé Vernaccia d’ Oristano - vyjimeéné
vino jantarové barvy, intenzivni a plné chuti
s charakteristickym podténem po mandlich, se
snoubi s bottargou pfimo skvéle. Denni menu
ten den vypadd ndsledovné: Na tivod pikantni
platky bottargy pokapané panenskym olivo-
vym olejem, saldt z chobotnitek s fapikatym
celerem, sardinky v oleji a naklddané cibulky;
prvni chod tvofi gnocchetti sardi s ragi z cipa-
la (muggine), druhy chod - smés grilovanych
ryb (prazma, mofsky okoun, cipal) obalenych
v aromatické strouhance s bylinami. Skute¢ny
milovnik darti mote se tady nutné citi v sed-
mém nebi. Velmi vhod ptichdzi na zdvér vyni-
kajici citronovy sorbet a samoziejmé espresso.
Nesettim slovy chvély a nakupuju do zdso-
by vakuové balenou vzdcnou bottargu a la-
hev vina barvy jantaru. Jako bédjeény suvenyr
a vzpominku na vuné a chuté Sardinie.

ADRESAR

Caffé Svizzero,
Largo Carlo Felice 6, Cagliari,
+39 070 653 784

Ristorante Su Cumbidu,
Via Napoli11/13, Cagliari,
tel. 0039 070 660 017

Vinarstvi Contini,
Via Genova 48/50, Cabras,
+39 0783290806

Sa Pischer aé Mar é Pontis,
Strada Provinciale 6

(smér S. Giovanni di Sinnis), Cabras,
tel. +390783 391774

Rubriku podpofila cestovni kance-
|4F Sardegna Travel, specialista na

Sardinii.

Vice na www.sardegnatravel.cz.

sardegna travel

P za v3echny je specialita z Villagrande -
pecené velké tele, plnéné divokou kozou,
pinénou seletem, to plnéné zajicem a ten
pinény holoubétem. Tento monstrézné bo-
haty pokrm se jmenuje malloru de su sa-
batteri.

Dlouhou tradici maji i sardinské uzeniny.
Klobasky z veprového masa se koreni fe-
nyklem, ¢esnekem nebo nékde i skofici,
a susi se od zimy do podzimu. Vynikaji-
ci suSena Sunka prosciutto se pfipravuje
z masa volné chovanych vepfriki krmenych
Zaludy, anebo z vyrazné chutnajiciho kandi-
ho masa.

2. Kuchyné primorskych oblasti
Je stfedomorska a sazi na mofe a zeleninu.
Sardové jakozto ostrované se zabyvaji pfi-
rozené i rybolovem (ten je ovSem prizpl-
soben jejich historicky dané obavé z more)
- vylovem ryb v lagunovych nadrzich, takze
nemusi na volné more. NejrozSirenéjSimiry-
bami jsou tunak, cipal a sardinky (tém dala
Sardinie dokonce své jméno). Jedine¢nou
specialitou je sardinsky kaviar bottarga di
muggine (jikry z cipala), povazovany za jed-
nicku mezi bottargami. Pfimorska kuchyné
se obohatila také o kulinarské zvyklosti
pristéhovalctl ze zamofi. Janované z Carlo
Forte na ostrové San Pietro na jihozapadé
jsou skute¢nymi mistry v lovu tunakd. Na
ostrov prinesli také cetné ligurské specia-
lity, jako napf. noky s bazalkovym pestem.
V severozapadnf oblasti Alghero se usadila
katalanska komunita se svymi Spanélskymi
kulinarskymi vlivy a velkou zalibou v darech
more — velmi vyhlasené jsou zdejsi langus-
ty. Do kucharskych knih Sardinie se zapsali
i Piemontané (napfiklad plnénymi tésto-
vinami agnolotti) a pres Sicilii prisly mimo
jiné i ozvény arabské kuchyné — sladkosti
z mandlového tésta, kuskus a zfejmeé i ci-
trusy.

Stavnaté plody jako z raje
Stfredomorské podnebi Sardinie je idealni
pro péstovani ovoce a zeleniny; plida dava
neobycejné chutné a Stavnaté plody, bez
nichz si sardinskou kuchyni Ize sotva pred-
stavit. Citrusy, tfeSné, ananas, granatova
jablka, mandle, melouny ¢i fiky maji chut
jako utrzené v raji. Po celém ostrové rostou
divoce opuncie, jejichz lahodna duznina se
musi opatrné vydobyt mezi ostny. Ze zele-
niny maji prim vyhlasené artycoky, fenykl,
chrest, fazolky fave, lilky a fada dalSich.
V poslednich letech jsou stale vice ceng-
na zdejSi vynikajici raj¢atka intenzivni az
pikantni chuti. Nakonec dobra zprava pro
labuzniky: Na Sardinii, v oblasti Oristano,
se shiraji v piscité ptdé lanyze (sardinsky
tlvara dis arenas).
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