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Dmickymi privodci v kapse a s jasnou predsta
vou, co stoji za to ochutnat. Nicméné neni nad
minéni mistnich. Podrobim proto kfizovemu vyslech
nékolik rodilych Florentani a poté se vrw
mésta voniciho dobrotami. Dostavenicko.s ila

hddkami zac¢inam, jak jinak, na trzisti.
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Trzisté St. Lorenzo se nachdzi u baziliky St.
Lorenzo, par krokl od ndadrazi Santa Maria

zajasa: salaty, aromatické byliny, raj¢ata mnoha
odrdd, cukynky i s kvéty, toskdnské hriby, ko-
fenéné uzeniny a pecené ze seldtka, ukazkove
porcované maso, moiské ryby, pecivo, syry

véech stupnl zralosti... Pulty se prohybaji a 13- :

kaji k degustaci. A v samoobsluzné trattorii Ize
ochutnat koufici polévku minestrone, pecené
seldtko porchetta ¢i téstovinu dne. V pekdr-
né pred trzistém pekaf zadéldva tésto a taha
z pece na dfevo bochniky bilého toskanského
chleba bez soli. Hodiny na vézi biji poledne.
Chvatdm tam, kde se uz tvofi fronta ...

Trattoria Mario Jedind mistnost s barem, ji-
delnou i kuchynf Gderem pul jedné praska ve
Svech. Hosté — délnici, ufednici a turisté. Jidelni
listek udava nabidka na trzisti. Jidla se vatidenné

Cerstvd a lednice nenf potfeba. Za dobré ceny

nabizi toskanské hity jako Bistecca alla fiorentina

CEé]'DVI-'\NI' = ELORENCIE

(T-bone steak z bilého plemene toskanského
skotu Chianina), Bollito misto (smés vybraného
vateného masa) ¢i Lombatina di vitella (pec¢ené
teleci karé) a dennf speciality — v pondéli jsou to
vzdy drstky a v patek ryby. U baru za kasou Fabio
a v kuchyni jeho bratr Romeo, ¢iSnice manzelky,
dcery i sestfenice. Kéva se tady nepodava, jedi-
né pres ulici, na stdl uz totiz ¢ekd venku fronta.

Trattoria Sergio Gozzi Klidnégjsi prostfedi, ceny
lidové a opét dva bratfi — Andrea a Alessandro,

rattoria Sergio Gozzi

stiezici domdcf tradi¢ni kuchyni. Nezapomenu

i na mistni husté polévky jako Passata di fagioli e
Novella. Srdce milovnika dobrého jidla tady

cavolo nero —fazolovy krém s ¢ernou toskanskou
kapustou a opékanym chlebem nebo Minestra
di farina gialla — zeleninova polévka zahusténa
rozmixovanymi vafenymi fazolemi s nocky z ku-
kuficné mouky a orestovanym cesnekem s roz-
marynem (za 3,80 euro). | tady se denni nabidka
fidf Cerstvymi produkty na trzisti.

Druhé florentské trzisté Sant ‘Ambrogio je
hned u ndmésti se stejnojmennym kostelem.
Potkdte tady prevazné Florentany a najdete
stanky vesni¢and s vlastni Urodou. V Trattoria

¢ Da Rocco uprostied stankd si davaji obéd dél-

nici a Urednice z okolnich kanceldfi — florentské
drstky, rostbif ¢i pecend zebirka rosticciana al
forno jsou k mani za pouhd 4 euro.

Hned vedle Sant ‘Ambrogio najdete Fisi jmé-
nem Cibreo. Proslula postava toskanské kulina-
rie Fabio Picchi zaloZil Ristorante Cibreo pred
25 lety. Elegantni a neformélini restaurace, kde

menu vypravi obsluha hostlim u stolu, je pro-
slulou arénou kuchafského umeéni. Toskanska
tradice se snoubf s vyborné ukocirovanymi
invencemi, jako napf. gelatina piccante s chuti
bazalky a lechtivym nadechem feferonky, tata-
rak z Cerstvé ryby ombrina na 10zku z naseka-
ného fapikatého celeru, dynovy krém delikdtni
chuti s rozdrobenymi mandlovymi susenkami,
orestovany toskansky hfib s ¢erstvymi fazolemi

¢ peceny v alobalu nebo Cheese Cake s domacim
i dzemem z hotkych pomerancd... Jidla jedno-
: duché a rafinovand soucasné, a pokazdé s ma-

lym tajemstvim na patfe.

Jidlo z té samé kuchyné se podavé za lido-
vé ceny také v sousedni Trattoria Cibreo.
A v Caffé Cibreo na rohu pres ulici doporucuji
aperitiv s pfelahodnymi humrovymi chlebicky.
K Cibreo patff jesté Teatro del Sale — Kulinarie
a Thalie pod jednou stfechou v byvalém
konventu ze 14. stoleti. V pal osmé nastava
prvni déjstvi — noblesni banket v neformal-

4

trzisti Sant ‘Ambrogio

Vito Mollic




]
'©
4]
=
[}
©
o
=
=
3
5

nim duchu: na stolech ¢ekaji salatové misy :
a predkrmy, po nich pfichazeji dalsi chody, A
vyvolavané zvu¢nym hlasem od okna pro- i
sklené kuchyné samotnym maestraem Picchi.
Kolem desété se pak hosté presunou od sto-
10 k pddiu, kde se odehrava druhé divadelni
déjstvi. Temperamentni Maria Cassi ve svém

autorském predstaveni predvadi monolog
plny gagu a florentského ostrovtipu na téma
toskanska ,turistka v Pafizi’, ktery vrcholi lech-
tivou scénou provazenou potleskem a salvami
smichu. Zkratka divadlo, hudba a hodovani
patfi k sobé.

Florentska Via Ghibellina je prosluld kulinafska
adresa. V Palazzo Giacometti Ciofi z 16. stoleti :

sidli vyhlasené Ristorante Enoteca Pinchiorri
(dvé hvézdy Michelin) s pohddkovou historif:
francouzska umélkyné s kulinafskymi viohami
Annie Feolde a talentovany toskansky someli-
ér Giorgio Pinchiorri se setkali ve Florencii v r.
1968.V roce 1972 zakladaji I'Enoteca Nazionale,
kde podavaiji lahodné malickosti k velikym ital-
skym vin@im. Sklizeji Gspéch a v roce 1979 se
zEnoteky staneiRistorante s véhlasnym vinnym
sklepem.V elegantnich prostorach starobylého

paldce se podavajf velkd vina k rafinované ku-

i chyni s toskanskym i francouzskym vlivem, v r.

1982 prichazi prvni hvézda Michelin... Ddvam si

i Ment contemporaneo a na stole defiluji delika-

tesy jako obalovana fildtka z platyze na mladé
cibulce s vaje¢nym krémem, fenyklem a kavia-
rem, dortik z humra, mofského okouna a par-
my s kfupavymi prouzky z lilku, téstovinové
agnolotti plnéné chlebovo-raj¢atovou pappa
al pomodoro s kalamary, méatou a 3afranem,

i garganelli s hfibky, buvoli mozzarellou a olivo-
i vym olejem, Spizek z mlécného selatka se slad-

kokyselymi salotkami, kapusti¢kou a slaninou,
jehnéci pecinka plnénd slaninou s kroketami
z fazoli na rozmarynu s raj¢atovou salsou ochu-
cenou oreganem a kon¢i sladkym plnénym
fikem se Slehackou a medem, s karamelovou
Zelatinou, fikovym sorbetem a skoficovo ¢oko-
lddovou kifupavou susenkou...

i Mam tu Cest navstivit i myticky vinny sklep
¢ azasnu - piehlidka vinnych legend v regélech
bere dech, diima tu 4000 etiket nejfamoznéj- :
sich vin a ro¢nikd z italskych, francouzskych,

$panélskych, kalifornskych a australskych vinic.
Na Via Ghibellina 14ké jesté Bacca Rossa, meta
florentskych milovnikd morskych ryb. Claudio
Nardello (majitel i kuchar) je mistrem alchymie

{ na téma stfedozemni ryby: Spagety s ancovic-
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kami, piniovymi ofisky a kapery, Filet z morské-
ho okouna s cukynami na maté ¢i platky ryby
ricciola na muskatovém viné. A jeho chloubou
jsou i skvélé domaci dezerty jako hruskovy dor-

. tik s vanilkovou omackou ¢i Millefoglie s kasta-
i novym krémem s mandarinkovym saldtem na

rumu.

P -

Vinarské legendy
Toskansko je legendarnim krajem velkych
a dobrych vin. Vinafsti velikani jako Frescobaldi
¢ a Antinori jsou doma prévé ve Florencii.

: Wine Bar Frescobaldi v rohu hlavniho flo-
rentského ndmésti Piazza della Signoria mé na
vinném listé Sirokou $kéalu vin z vinic markyzt
Frescobaldi. Ke sklence vyjime¢ného Pomino
Rosso 2004 si dadvam mortadellu s lanyZi a tos-
kanskym chlebem macenym v olivovém oleji
Laudemio, taktéZ od Frescobaldiho.
Cantinetta Antinori se nachdzi v samotném
Palazzo Antinori v ulici Tornabuoni. Podle dév-
ného zvyku florentskych Slechticd se v piizemf
jejich paldct prodavaly produkty z vlastnich
pozemkl a vinic - v boc¢ni fasadé paldce je vi-
dét jesté dnes vydejni okénko ze starych casU.
Elegantni Enoteca Antinori cti starou tradici,
ale v novém kabdté. Nabizi vina ze viech vinic

Antinori, stejné jako tradi¢né pfipravené tos-
kanské speciality. Trio toskanskych crostini s raj-
Caty, s kutecimi jatyrky a s htibky prindsi ¢isnik
jako vystrizeny ze starych ¢ast. A také typickou
= | toskanskou panzanellu z bilého chleba, rajcat
= | a bazalky. Zapijim vynikajicim Chianti Classico
Marchese Antinori Riserva 2003.

Ve sklepenich téhoz paldce Antinori se skry-
va dalsi z osvédcenych florentskych trumfd
— Ristorante Buca Lapi. Séfkuchaf Luciano
Ghinassi je uzndvanym mistrem i autorem
kucharské knihy skvélych receptl. Z oteviené
kuchyné putujf na stdl slagry venkovské kuchy-
né jako kancf ragu Cinghiale alla maremmana
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s polentou, doméci kachna na cibulce Anatra
nostrale v in casseruola. Nebo na otevieném
grilu pecend masa od telectho az po kralici.
Luciantv horkocokoladovy dort s pomeranco-
vym likérem Grand Marnier mi doslova ucaruje.
Cantinetta da Verrazzano Do komorniho raje
labuznikl v uli¢ce Via dei Tavolini mé zavede
sam Vito Mollica (prazskym labuznikim dobre
znamy $éfkuchar Hotelu Four Seasons ted pu-
sobf ve Florencii). Nad crostini zdomaciho chle-
ba obloZzenymi kanci pecinkou, ovéim pecori-
nem s hruskou ¢i susenou sunkou ovonénou
lanyzem, které zalévame jedine¢nymi viny z vi-
nic Castello di Verrazzano (rodisté moreplavce
a objevitele newyorského zélivu Giovanniho
Verrazzano), se ptam Vita, jak se mu jevi Praha
odtud z Florencie...,Po Praze se mi moc styska,
ale Florencie je pro kuchafe ucinény raj. Vybér
a kvalitu Cerstvych surovin jako tady bych vam
pral v Praze také! A také to obrovské zaujeti pro
né! Pripfjime si na to skvélym cervenym Rosso
diVerazzano 2005.

Po Via del Moro
az k rece Arno

Trattoria Garga v ¢. 48 je trendy podnik s kuri-
6znim interiérem, ktery otevfel feznik Giuliano

TIMEIN KVETEN 24

_

Gargani — postava dobfe zndmd ve florent-
skych kulindfskych kruzich. Odvéazné fresky na
sténach a kreativni italska kuchyné tadhnou,
a tak je tady pofdd plno. Za ochutnanf stojf
téstoviny s citrusovou omackou, telec jatra na
3alvéji i Cheeseecake della Sharon.

V' zdkouti postrannich ulicek se dodnes za-

choval portdl Fiaschetteria Da Latini, vycepu :

vina zalozeného pred 100 lety. Dnes jedna
z nejproslulejsich florentskych restauraci vaff
uz 50 let stejné recepty podle babicky dnes-
niho majitele a dovniti se dostanete jen na
rezervaci. Sehrana obsluha pfindsi predkrmy,

i prvni a druhé chody. Dostdvém vybrat z nej-
i osvédceneéjsich evergreend tradi¢nf toskanské

kuchyné, ddvam si hustou zeleninovou polév-
ku Ribollita a zdejsi vyhldsenou Bistecca alla
fiorentina (tu pry vymysleli Toskdnci na miru
pro Anglicany). Mandlové susenky Cantuccini

macené v dezertnim Vinsanto se jen rozplyvaji :

na jazyku, jeden ze spolustolovnikl je z né-
meckého Dortmundu a dava si repete po

: 20 letech - kvalita jidla je pry stejnd, ceny se
: ovsem o dost zvedly. Torello Latini krouzi cely

vecer kolem stold a pté se vSech host(, jak jsou
spokojeni.

Florentské drstky

L'Antico Trippaio Par krokd dal, na namésti

pfed rodnym domem Danteho Alighieri, je :
¢ Na ndmeésti San Spirito se kona kazdou sobo-

nejstarsi Trippaio ve mésté. Na stejném miste,
kam chodil na drstky sam velky basnik, nabizi
typické florentské drstky trippa a lampredotto.
Viné se stopami hrebi¢ku uhodi do nosu snad
kazdého kdo jde kolem. Davam si porci u stan-
ku se sklenkou doméciho vina a nenasytné na-

savam viné linouci se z hrnce. Lahodny pokrm

i ,kuchyné chudych” chutna kralovsky!

Na druhém
brehu reky Arna

tu Blesi trh. Neprodavaji se tu jen staré knihy,
tisky, naddobi i Sperky, ale i tradi¢ni toskanské
pochoutky. Ldkavé palacinky necci z kastanové
mouky plnéné sladkou ricottou z ov¢iho mléka

¢ pripravované na plotynce béhem okamziku se
i podavaji v ubrousku.

V ulici Santo Spirito mijim vyhldsenou Trattoria
Angiolino, jejiz menu hldsé osvédcené trhaky
jako rajcatovou polévku s toskanskym chlebem

i Pappa al pomodoro, orestované svickove fezy
i Tagliata di manzo s rukolou a samoziejme drst-

Hh_.
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Blesi trh
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ky, fazole, pecené... Zastavuiji se o kus dal v restauraci Il Santo Bevitore,
otevieli ji dva pratelé Marco Baldesi a Stefano Sebastiani prosté proto,
Ze oba velice miluji dobré jidlo. Séfkuchafem je Lucca Marina (vafil ve
florentské Villa Vedetta s Andreou Accordim, ¢erstvym drzitelem prvnf
prazské hvézdy Michelin ve Four Seasons Praze). Zdejsi krédo: vysoka
kuchyné za cenu jako v trattorii. Mistrovsky pripravena terina z kure-
cich jatyrek s orestovanym panbrioche a redukci z Vinsanto mé dostalal
Zalévam domacim vinem Colli Fiorentini a ¢tu si menu: téstoviny pappar-
delle s ragu z kachniho masa a orestovanymi mandlemi, rizoto s liskami
a rozmarynem s kfupavymi prouzky slaniny, tatardk z hovéziho chianina
s Cerstvou zeleninou... Misto je tady tfeba rezervovat prfedem, dosdhlo
totiz béhem kratké doby znacné obliby.

Za hradbami meésta
se zastavil cas

Po ulici Santo Spirito a déle po San Frediano se prichazi ke stejnojmen-
né meéstské brané. Za tou se nachdzl legenda ze starych ¢asl Trattoria
Sabatino, kterd je stejnd jako pred 100 lety, podobné jako jeji recepty. Na
menu psaném na starém psacim stroji nachdzim poctivou domaci ku-
chyni za neskutecné priznivé ceny. Typicky toskansky pfedkrm — krajené
uzeniny, saldm s fenyklem ¢i veprova tlacenka, polévka ribollita ¢i bram-
borové nocky s omackou, pecend kachna, kure i perli¢ka nebo grilova-
na Zebirka s pe¢enymi brambory na rozmarynu... Cena zddného chodu
nepfesahne 5 euro. S ¢asem se tady zfejmé zastavily i ceny. Zakladatelé
restaurace, padre Sabatini a matka Fidalma, se usmivaji z fotky na sténé.
A jejich pravnuci se pilné ¢ini v kuchyni i mezi stoly.

Nakonec sladké gelato

Zmrzlina, neboli gelato, plvodné arabské sorbetto neboli scherbet, se
dostala do Florencie pres Sicilii. Medicejsti cukrafi ji za ¢ast renesance
oviem jesté znacné vylepsili. Vyborna zmrzlina ma ve Florencii dodnes
svoje mistry a nejvyhlasenéjsi gelaterie jsou pry tii: sicilské Carabé ve
Via dei Ricasoli u St. Lorenzo, turinské Grom blizko Dému a florentské
Vivoli. Krédem viech jsou vynikajici a pouze pfirodnfingredience a pra-
stard zmrzlinafska tradice.

Nad $alkem vonavé kavy v Rivoire, snad nejslavnéjsi kavarné a cuk-
rarné ve Florencii, naproti Palazzo Vecchio, tvéfi v tval Michelangelovu
Davidovi, se klanim vSem mistrm Florencie — ty kulindfské nevyjimaje!

INZERCE

Buca Lapi +39 055 213768

Bacca rossa +39 055 240620

Cantinetta Antinori +39 055 2359827

Carabé r +39 055 289 476

Enoteca Pinchiorri +39 055 242757

Grom +39 055 216 158

Il Latini +39 055 210 916

1L Santo Bevitore +39 055 211 264

La Cantinetta da Verrazzano +39 055 268 590

L‘Antico Trippaio

Revoire Caffe 0039 055 214412

Ristorante Cibreo +39 055 2341100
Teatro del Sale +39 055 200 14 92

Trattoria Angiolino +39 055 2398976

Trattoria Mario +39 055 218550

Trattoria Garga +39 055 2398898

Trattoria Sergio Gozzi +39 055 281941
Trattoria Sabatino +39 055 22 59 55

Vivoli +39 55 292334

Wine Bar Frescobaldi +39 055 284724

POHODLNE DOSTANETE DO Rima,
8lzl SPOJENI DO 23 ITALSKYCH

S Zlitalia :»)



