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Kavarny jako ve Vidni ¢i v Praze a stara
dobra ceska kuchyné. More, vliné ryb

a Cerstvé uprazené kavy, horské pastviny

a vinice. Italska zivost a bonvivanstvi

i rakousko-uhersky poradek. To vie najdete
na kfizovatce mezi stredoevropskym,
stfedomorskym a slovanskym svétem, které
se zrcadli i v mistni kuchyni.
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Terstsky zaliv na Jadranu je pro nés nejblize
ze vsech mofi a Frijulské Benatsko projizdi-
me cestou do Chorvatska. Ale je dobre se tu
zastavit. Na cesté z Terstu do Gorizie, mezi
Jaderskym morem a Alpami, ochutnam be-
natské, friulské i sttedoevropské speciality

a vyjimecnd vina z mistnich vinic.

Ariamarina neboli

Mor'sky vzduch

V Terstu zakotvim v historické ¢tvrti pod
hradem Castello San Giusto, u zZivé pési

Via Cavany a nedaleko od more. Penzi-

on Ariamarina (www.ariamarina.it) vede
usmévavad a sdilnd majitelka — pani Nadja,
kterd mi u snidané dava samé dobré tipy:

na typickou terstskou polévku Jota z fazoli,
brambor a kysaného zeli, veprové klobasky
a uzené kotlety se chodi do Trattorie Suban.
A stézi |ze opomenout v Terstu morské ryby.
Na grilované cerstvé ryby za velmi pfijatelné
ceny mam zajit do Trattorie Alla valle. V re-
stauraci All’Arco di Riccardo, pod antickym
obloukem fimského opevnéni, pry zase

vari skvélé rybi speciality kuchar z Neapole.
Vydam se za rybami na nébrezi (jesté pred
par lety tam byl historicky rybi trh, dnes je
tu galerie). A cestou vyzkousim jesté dalsi
tip: bar SaluMare na Via Cavana, kde si dam
aperitivo — sklenku bilé malvasie z vinic Carsu
a chlebicek s jedine¢nou umichanou tres-
kou — baccald mantecato! Na vecefi v Nastro
Azzuro mi vrchni jako vystfizeny ze starych
Casu doporuci krevety v rizové omacce Salsa
rosa, ancovicky Savor marinované v octé

s cibulkou a rybi polévku a la triestina (husty
krém s kusy rozmanitych ryb), kterd se dobre

snoubi s bilym Tokaj Friulano s tony muskatu.

Vané kavy a la triestina

Terst jako hlavni pristav rakousko-uherské
monarchie se stal klicovym i pro dovoz kavy
do Evropy a je jim dodnes. Vykladaji tady
zoky kavy ze viech svétovych plantézi, kava
se tridi, uskladfiuje a prazi. V Terstu vzniklo
a sidli i znamé llly Caffé (Ferenc llly prisel

do Terstu z Transylvanie po prvni svétové
vélce a vynalezl i prvni kdvovar na espreso)
a Univerzita kdvy. Mnohé mistni bary Torre-
fazione si dokonce samy kavu prazi, kadvova
vané tak stéle visi ve vzduchu. Cerny vonavy
elixir se pije po stfedoevropsku u kavaren-
skych stolk nebo po italsku vestoje u baru.
Na objednani kavy je dobie znat i mistni
kavoslovi: ,nero” zamena espreso, ,,capo” je
italské macchiato (espreso s kapkou napéné-
ného mléka), nejpopularnéjsi je ,capo in b”,
tedy macchiato ve sklenicce, a ,caffelatte”
znamena pro zménu klasické cappuccino...
V historickém Caffé degli Specchi, na hlav-
nim namésti Piazza Unita hned u more, visi

plakat se vsemi druhy podavani kavy a la
triestina — napocitala jsem jich asi 60!

Po stopach legendarnich
kavaren a cukraren

Od Caffé degli Specchi se ddm kolem Teatro
Verdi na ndmésti Piazza della Borsa, mijim
Caffé Urbanis s freskami na klenutych stro-
pech a s mozaikou, znazornujici more a vitr
Bora, neodmyslitelny od Terstu. Na rusném
Corso Italia je jiny kavarensky klenot — Antico
Caffé Torinese v secesnim stylu, s kfistadlovym
lustrem, sténami vykladanymi dfevem a s vit-
rinou plnou zdkuskd. Hned za rohem, na Via
Dante, navstivim Caffé Eppinger se jménem
zidovského cukrafe z Cech. Ten dobyl Terst jiz
v roce 1848 a jeho marcipanové pochoutky

si oblibil i sam cisar. Cukrarstvi znovuvzkfisil
pred par lety Sebastiano Scaggiante, na pul-
tech i ve vitrinach je vystavend skéla peciva

a dortl pres Sacher, neapolské Baba az po Ba-
varese a Cokoladové Tartufo, konfetky, typicky
terstsky sladky chléb Pinza, kynuty Presnitz

a Putizza, plnéné orechy, kakaem a rozinka-
mi. Chloubou podniku je Torta Dobos, s kor-
pusem prouzkovanym karamelovo-kakaovym
krémem, podle starého madarského receptu.
PAvodni cukrérna Eppinger sidlila nedaleko
odtud na Via Ottobre a secesni obchod exis-
tuje dodnes — jmenuje se Bomboniera. Vyloha
hraje barvami zdobenych ¢okolddovych vajec
a typickymi sladkostmi. Interiér, vykladany
drevem, se starodavnou pokladnou a krista-
lovym lustrem, zUstal zachovany a stejné tak

i sortiment: konfety, ovoce z marcipanu a dor-
ty Sacher, Linec, Dobos nebo Pischinger, které
se pecou v peci na drevo z roku 1850! Z Via
Dante se vydam po stopdch basnika Umberta
Saba do Via Nicol6. Naproti proslulému anti-
kvariatu Libreria Saba, ktery patfil basnikovi
(v tomtéz domé, kde bydlel i spisovatel Joyce),
si v jeho oblibeném baru Caffé Walter objed-
nam ,capo in b” a pfikusuju susenky, na které
vrsim vynikajici marmelddu a ¢okoladovy
krém z misek na pulté. James Joyce chodival
do Caffé Stella Polare na Via Dante a také

do Antico Caffé San Marco na Via Battisti,
mista dostavenicek literatd, studentl a pratel,
kde se hraji Sachy, ¢tou noviny a také mlsa.
Vybér dortl je ldkavy a kdva chutnd skvéle.

Terstsky sendvic

- Panino a la triestina

Po ndvratu z ciziny dostane kazdy spravny Ter-
stan nezfizenou chut na pravy terstsky sendvic¢
— Panino triestino, na ktery chodi do vyhla-
Senych terstskych bufetd. Tam se od ¢asného
réna vafi v kouficim kotli zvaném Caldaia vep-
fova plec, videriskd klobasa di Cragna, uzené
Kaiserfleisch, klobasa Cotechino, hovézi jazyk
a pancetta. Sendvic z bilého chleba se pak

Potiebné informace o regionu
Friuli Venezia Giulia najdete
na www.turismofvg.it.

Vyplati se pofidit si slevovou kartu
FVG Card, platnou pro vstupy do pa-
matek, rekreacnich a sportovnich
zafizeni, na dopravu a na nakupy.

Doporucenihodné pamétihodnosti:
zamek Miramare, Castello Duino
a krasova jeskyné Grotta Gigante.

Jak se tam dostat? Autem asi
6 hodin jizdy, letecky vyhodné
s WizzAir do Trevisa a dale vlakem.

Nékteré z typickych zdejsich speci-
alit koupite v prazském Wine Food
Marketu. (www.winemarket.cz)

plni kusy krajeného vafeného masa s hof¢ici

a kfenem nebo kysanym zelim. Nékolik krokd
od Burzy je veleznamy Buffet Da Pepi, ktery
otevrel Pepe Klajsnic jiz v roce 1897. Sendvice
tady pIni nejen masem, ale i vynikajici domaci
prazskou Sunkou, prosciutem San Daniele ¢i
typickymi saldmy. Dalsi legendou je Buffet

Da siora Rosa na ndmésti Hortis. Lokal zalozZila
kucharka pani Rosa jiz pfed prvni svétovou val-
kou. Dnes tady vari pani Albina a jeji dvé dcery,
zatimco syn pfipravuje panini a manzel Lo-
renzo se vénuje zdkaznikdm. Vchazim po po-
ledni a je tu pékné rusno. Kdo ¢ekd na panini,
ochutndva krustu chleba ze Sunky — Sunka se
totiz dodnes pece v chlebovém tésté jako kdysi
v Praze. ,, Moje Zena pfichazi kazdé rano ve tfi,
da péct Sunku a vafit maso v hrnci a potom
vari celé dopoledne,” prozrazuje mi pan Loren-
zo. Na jeho doporuceni si ddvam sezonni po-
lévku z chrestu, klobésku di Cragno a veprovou
plec z Caldai s Cerstvé nastrouhanym krenem,
hof¢ici a kysanym zelim a vyborné upeceného
kralika s bramborovymi noky. Pfipijim cervené
autoktonni vino Terrano, bohaté na Zelezo

a minerdly z ¢ervené pldy z vinic za méstem.

Osmidenni hospoda

a pravda v lahvi

Z namésti Oberdan vyjizdi historickd tramvaj,
$plha se do kopce nad zalivem a kon¢i na
vrcholku, odkud se otevird nadherny vyhled
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na mésto nad moiem: je vidét méstské plaze,
pfistav s jachtami, bélostny zdmek Miramare
a v dali pristav Porto Nuovo. Projdu se po vy-
hlidkové Napolenské stezce a vydam se dal
do nedalekého Carsa — krasovych kopct s vi-
nicemi a tradi¢ni produkci vina, syrd, uzenin
a zeleniny. Prévo proddvat svou Urodu bez
dani dostali zdejsi hospodafi dekretem od
cisafovny Marie Terezie v roce 1784 a od

té doby oteviraji jednou za ¢as na osm dni
svlj statek jako hospodu osmizze. Mam Stésti
- vétev s Sipkou na znameni otevieni osmizze
je vyvésend pred vinafstvim Zidarich. Benja-
min Zidarich mé vita na terase nad vinicemi,
na stal nesou domaci uzeniny, slaninu, salam,
Sunku, Skvarky a domaci syry s nakladanymi
rajcaty a olivami a k tomu nalévaji sklenku
jedine¢ného vina Vitovska. Tento nadherny
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Antico Caffé Torinese —kava se pije nejen
u kavarenskeho stolku, ale i po italsku vestoje

Torta Dobos pQ_Ie stérého"‘-.t
madarského recé‘REu X

napoj zlatozluté jantarové barvy s matnym
zavojem nefiltrovaného vina voni a chutna
po mofi, minerdlech mistni kamenité pudy

i lu¢nim kviti. Sejdeme do vinného sklepa

a nevéfim svym ocim: tfi urovné vytesané

do krasové pudy, kde kazda faze pripravy
vina ma své misto. Tradi¢ni postup bez filtrace
nechdva zrat vino pfirozené a s Uctou k puadé,
odradé a spotrebiteli. ,Nase krédo je: Pravda
v lahvi,” fikd Benjamin a nataci mi ze sudu
posledni ro¢nik malvasie, kterou nechal zrat
na slupkach az do zac¢atku jara. Valim na jazy-
ku narizovély ndpoj svézi kvétinovo-mineralni
chuti a pomyslim si, Ze pravda chutna skvéle!

Rybarska svacina na laguné
Za Terstskym zalivem zacina Laguna di Gra-
do, u mésta v benatském stylu s malebnym

centrem a rybarskym pristavem. Na kanale
u laguny kotvi po rdnu rybarské barky, ry-
bari na nich staceji sité a vyprostuji ulovky.
Zastavim se u lodi Alkadia. Vittorio a Aldo,
otec se synem, s tvafemi oSlehanymi, jak

se na rybare slusi, mi ukazuji, co ulovili:
morsky jazyk, sépie, cipaly a malé kraby,
které vyhazuji na breh, a hudruji ve starém
benatském dialektu, Ze jim potrhali sité.
Vittorio, ktery je i kucharem, mi dava recept
na vyhlasenou polévku Brodetto di Grado.
Tajemstvim Uspéchu je docerna osmahnuty
¢esnek na olivovém oleji, na ktery se vhodi
kusy rozmanitych ryb, zastfiknou se vinnym
octem, necha se odpafit, pak se vse zalije
vodou a povafi 20 minut. Hotovo, podava
se s osmazenou polentou... Ryby se proda-
vaji o kus dal na trhu rybarského druzstva.
A pfipravuji je v restauraci Zero Miglia, jejiz
jidelni listek vypada skvéle. A krasné to tu
voni. ,Druzstvo vykupuje ryby od rybard; co
se neproda a nesni v Grado, putuje do Bena-
tek. Pomaha tak rybarim, ktefi se potykaji
s evropskymi a ¢asto nesmysinymi normami,”
vysvétluji mi Roberto a Cristiano, druzstevni
rybéfi i kuchari. A zvou mé na vynikajici sva-
¢inu po rybarsku: smazené ancovicky v tés-
ticku, polentu a sklenku oranzového Ginger
Spritzu. Hned bych zGstala i na obéd! Ceka
mé ale starofimska Aquileia nedaleko odtud
— archeologické muzeum pod otevienym
nebem, s bazilikou s nadhernymi antickymi
mozaikami.

Odridu Collio ocenil i Casanova
Od brehl more se vydam vzharu do hor,

k hranici se Slovinskem. Pfedhofi Julskych
Alp a kopcovité Collio maji vyjime¢né pod-
minky pro péstovani vinné révy. Véhlas si
vydobyla zdejsi bild vina Pinot Grigio a Sau-
vignon i jedine¢né mistni odridy Ribolla
Gialla a sladké Verduzzo. Dobfre si vedou

i Cervena vina Cabernet Sauvignon a Merlot,
z autoktonnich Refosco a Pignolo. Zasta-
vuji se v Castello di Spessa, byvalé pevnosti
z fimskych casG. Na jejich zakladech stoji
honosny zamek, sidlo friulskych slechtict,
uprostied parku a vinic vinarské zény Collio.
»Zdejsi bilé vino chvalil ve svych Pamétech

i Giacomo Casanova, ktery byl hostem
zdmeckého péana Luigiho Torrianiho. Ale
ndvstévu predcasné ukoncila roztrzka kvali
Casanové milostné avantyre s milenkou
hostitele...,” prozrazuje mi s usmévem pani
Barbara Pali, Zena soucasného majitele,

a vede mé do vinotéky. ,Podle neodolatel-
ného dobrodruha jsme pojmenovali [dhev
Pinot Nero Casanova.” Po exkurzi do histo-
rickych sklepl a salt v prvnim patfe zamku
s funk¢ni historickou kuchyni se vyddvam
do Gorizie.



Na hranici se slovanskym
svétem

V ulicich Gorizie, malebném horském méste,
mé prekvapi Uplné jina atmosféra. Kromé
friulské italStiny tady zni i slovinstina. Zelez-
na opona rozpulila mésto na dvé casti: Nova
Gorica a Gorizie. Ale dnes se hranice pre-
chézi bez kontroly, promichali se lidé, jazyky
i kuchyné. Prochazku historickym centrem si
zpestiim v lahddkarstvi lerman na ulici Corso
Verdi. ,,Nas obchod existuje uz 40 let, pred-
tim to byla syrarna,” fika pan lerman a zve
mé na ochutnavku Sunek z Friuli: zndmé
prosciuto San Daniele, prosciuto d'Osvaldo

a vzacné Cormons — vynikajici, Stavnaté, vy-
razné jemné chuti, z malé omezené produk-
ce v kopcich za Gorizii. Ochutndm i domaci
krémovy nacervenaly syr Liptauer z anco-
vicek, cibule, cerstvého syra a papriky, pfi-
praveny podle starého slovenského receptu
z liptovské oblasti. A Montasio, nejtypictéjsi
syr Friuli z mléka vyrazné chuti od krav z hor-
skych pastvin, ktery zraje dva az deset mési-
cd. Podvecerni Gorizie je ve znameni popijeni
aperitivu — zatimco mladez hludi v barech,
panové popijeji vino u stolkl v podloubich
podle zvyku ,tajut”: kazdy pfichozi objednd
rundu a vdichni mu ji potom oplaceji...

Trattoria Alla Luna

Sotva vstoupim, tak se citim jako doma.
Trattorii, plnou hostl a vdni jidla, s usmé-
vavymi servirkami v jednoduchych krojich

a s kostkovanymi ubrousky, otevieli manzelé
Celestina a Milon Pintorovi na misté staro-
bylého zajezdniho hostince Alla Luna z roku
1876. Dnes ji vede dcera Elena, kterd mé do-
provazi k prostfenému stolu. U sklenky bilého
vina Ribolla Gialla di Figella ¢tu ru¢né psané
menu a oci mi jen prechazeji z jidel mnoha
narodnosti — friulskych, madarskych, ¢esko-ra-
kouskych i slovinskych, ¢emuz odpovida i jazyk
menu, pfipominajici esperanto. U vedlejsiho
stolu si veseld damska spolec¢nost objednava
gulds s polentou, kraujské klobasky na grilu,
Cevapdici a téstoviny Maltagliate s omackou

z kohouta, jehnéci kotletky, tresku Baccala

na bilém viné... Po mirném zavahani udélam
na Italii neobvyklou volbu: typické gnocchi

Cili knedliky plnéné merunikami a polité zpé-
nénym maslem, sypané strouhankou, cukrem
a skofici — chutnaji jako u nas doma! Jenze
tady je to prvni chod. Troufnu si jesté na ome-
letu Frico, tolik typickou pro Friuli. Kfupava
pochoutka z vajec, brambor a syra Montasio
chutna skvéle, na dezert uz se ale necitim...
Odchazim naladéna jak po vyletu k babylon-
ské vézi — italsko-rakousko-uhersko-slovanska
kFizovatka je zazitek! Ulice mésta huci veselim,
prestoze je po pulnoci. Pod hvézdnym nebem
se rysuji hory a majestatni goricijsky hrad.

a chlebicky s bacala mantecato a jinyi
lahadkami

vlastnosti pro

Kopcovita oblast Collio?’imeéné
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