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- Oblast kolem Neapolského zalivu nazyvali sta¥i Riman

ampania Felix neboli §tastna krajina a méli pro to >
jistojisté fadu davodii. Kromé p¥irodnich kras ma — —
ampanie neobyéejné bohatstvi plodi zemé a move.
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& cesta zacina v Neapoli, dale se
I\/l spustim po Sorrentském a Amal-

fitanském pobrezi az doll na jih
Kampanie, do Cilentského narodniho par-
ku, kde se lidé dozivaji nejvyssiho véku na
sveteé diky tomu, jak ji a Ziji, coz stoji za
inspiraci! A na kazdém kroku, jako to jiz
v ltalii chodi, mé ¢ekéa pohostinnost a vyni-
kajici kuchyné.

RUSNA, PESTRA
A EXOTICKA NEAPOL

Do Neapole pfijizdim ¢asné rano, mésto se
pravé probouzi, ale bary jsou jiz oteviené,
obchodnici zametaji pfed obchody a lesti
vylohy, rybafi v pfistavu Mergellina vytahuji
na breh ryby a auta jezdi velmi svizné, za
hojného doprovodu klaksonl. Nemohu za-
Cit jinak nez pravym espresso po neapol-
sku — tedy velmi stretto (cca pUl centimetru
silné vonavé a jiz oslazené kavy bez cukru,
pokud o né&j nepozadate) a sfogliatellou —
tastiCkou z kfupavého listového tésta s na-
pini z ricotty a kandované klry z mistnich
jedine¢nych citrénd. Ty ostatné visi vSude
kolem v bohatych hroznech jako dekorace.
Poté se pustim historickymi ulicemi staré
Neapole. Od rusné nakupni Via Toledo se
kolmo do kopce $Splhaji uzké ulicky Quar-
tieri Spagnoli — chudé Spanélské &tvrti ne-
chvalné proslulé zivotem plnym sociélnich
z&drhell. Ale i vynikajicimi restauracemi
a pizzeriemi, kam chodi na jidlo i politici
a dobre postaveni lidé. Tato Cast mésta sto-
ji nepochybné za navstévu, nejlépe ovéem
bez Sperkl a fotoaparatd kolem krku. D&l
pfes Piazza Dante se dostanu na Via Tri-
bunali a kolmou uli¢kou Via San Gregorio
Armeno na dal$i historickou tepnu Via San
Biagio neboli Spaccanapoli (tj. pllici Nea-
pol). VeteSnické obchody jako ze starych
¢asl tu pretékaji v&im moznym, mistni pre-
kupnici jsou totiz (jaksepatfi po neapolsku)
mistfi fantazie a pfizpUsobivosti situaci.
Ve Spaccanapoli se da prodat (Ci koupit)
takrka cokoliv, dokonce i zastavené zlato.
Kramky ve Via San Gregorio se honosi pul-
ty plnymi figurek do betléma — vyznamna
neapolské tradice, nejen v dobé& Vanoc.
Rusné, pestré a exotické meésto je pitoresk-
ni a honosné zaroven. Zatimco na svazich
mésta nad mofem se honosi vily a palace
s nezapomenutelnym vyhledem na Nea-
polsky zaliv s Vesuvem, ulice Neapole viou
zivosti a gestikulaci jejich obyvatel. Prozpé-
vuji si pfi jakékoliv Cinnosti a vSichni maji
jedno spolecné: jidlo je pro né svaté a v po-
ledne Ci veCer sedi nejspi$ u prostfeného
stolu v pocCetné spolecnosti rodiny Ci préatel.

2PRAVA PIZZA NAPOLETANA

Neapol proslula svou kuchyni je kolébkou
legendarni pizzy. Navstévu pravé nea-
polské pizzerie nemohu proto vynechat.
Rodily Napoletanec povazuje za pravou
pizzu jen Marinaru a Margherittu. Historic-
ky starSi je Marinara pojmenovana podle
namornikd, ktefi si ji pfipravovali na lodich
plujicich z Egypta (odkud pochazi také jeji
tésto) do Neapole jiz od konce 18. stoleti:
s rajCaty, oreganem a Cesnekem. Proslu-
|4 Margherita vznikla az o sto let pozdéji,
na pocest kralovny Margheritty Savojské,
kdyz navstivila Neapol. Pizzu v narodnich
barvach pro ni upekl pizzaiolo Esposito
— s rajCaty, bazalkou a mozzarellou. Ta-
jemstvim jedineCnosti pizzy napoletana
jsou tFi: ingredience (mouka z kampanské
pSenice, neapolska voda do tésta, rajcat-
ka vyrostla na sope¢né pldé, mozzarella
z mléka mistnich krav ¢i buvoll), spravna
pec na dfevo a mistrovska ruka pizzaiola.

Podle pravych neapolskych
zasad pecou pizzu v peci vyrobené
v Neapoli v prazské pizzerii Ambiente
Pizza Nuova. Zdejsi pizza nese dokonce
oznaceni Pizza verace (prava pizza),
kterou udéluje svétova asociace
neapolskych pizz.

Tésto je vlacné, na okrajich nadychané
a na jazyku se jen rozplyva. Snad nejau-
(www.damichele.net): jednoduchy interiér,
starodavné mramorové stolky a jen dva
druhy pizzy — Marinara a Margherita. Stoji
kolem 3 eur chutnaji vskutku skvéle! Typic-
ka pro Neapol je také pizza fritta — plnéna
pizza usmazena v kotli s vroucim olejem,
plnéna nejlépe rajCaty, syrem provola, ric-
cotou a veprovymi Skvarky. Dam si ji v piz-
zerii Di Matteo na Via Tribunali 94 — je velmi
syta, ale stoji za to!

POMPEJE — ZANIKLE MESTO
0BCHODU, HODOVANI I HRICHU

K Neapoli patfi vylet do Pompeji. Vybuch
sopky Vesuv v roce 79 n.l. mél pro letovis-
ko fimskych patricijl a vyznamny obchod-
ni pfistav tragické néasledky, ale i jednu
vyhodu: lavovy popel zakonzervoval po-
dobu mésta, které je dodnes jedinecnym
sveédectvim o tom, jak se v té dobé Zilo.
Obchod s olivovym olejem, vinem a ryba-
mi ucinil z Pompeji vyznamné obchodni
stfedisko, které poskytovalo i mnoha po-

téSeni, a nejen kulinafska! Panuje nazor,
Ze nevazany a pozivacny zivot zdejSich
obyvatel pfivolal za trest pohromu v podo-
bé nic¢ivého vybuchu sopky — podle véeho
se tady zilo na plné obratky ve dne v noci.
PFi prochazce velkolepymi vykopavkami
antického mésta narazim na néarozich ulic
mimo jiné i na dodnes zachovalé pozud-
statky tehdejsich bufetd. ,V amforach za-
pusténych do zemé s hrdly koncicimi na
pulté se uchovavaly specialni pompejské
rybi omacky, které se podavaly ve dne,
a samozfejmé také vino,” vysvétluje mi
privodkyné. ,Zazemi téchto historickych
fast food v8ak nelenilo ani po zapadu
slunce — pod rouskou noci se pfeménilo
v misto dostavenitek obchodnikl se svol-
nymi Zzenami ze vSech koncin fimského
impéria,” dodava s potutelnym Uusmeévem.
O zivotnim stylu a blahobytu Pompejant
napovidaji ruiny vystavnych patrovych
dom0 s atriem, nékolika loZnicemi, jidel-
nou a kuchyni. V kuchyni pracovali pou-
ze otroci, pokrmy podéavali pAndm domu
a jejich hostim, hodujicim na lehatkach
v pololeze. ,Podavala se varena masa,
pfedevS§im jehnéli a vepfové, zelenina
jako artyCoky, Spenat Ci zeli, korySi, kozi
syry, rybi omacky gastrum, olivovy olej
a pecivo. A pfipijelo se vino s medem jako
aperitiv nebo vino fedéné vodou k jidlu,”
fika privodce. Pomyslim si, jaky kus cesty
urazila od té doby mistni gastronomie.

4 0 SOLE MIO V SORRENTU

Cesta smérem na jih od Neapole po pobre-
Zi neapolského zélivu je nadhernou pre-
hlidkou scenerii — pfed mymi zraky defilujf
Vesuy, ostrovy Ischia, Procida a konecné i
Capri... Autobus se $plha déal serpentinami
nad mofem az do Sorrenta, letoviska na
lavovych terasach nad zalivem. Prohlid-
ku za¢nu obé&dem v Circolo dei Foresti-
eri (www.circolodeiforestieri.com) neboli
v Klubu cizincl. ,Ma byt mistem setkava-
ni Sorentand s navstévniky z ciziny kolem
prostfeného stolu,” fika mi €len klubu Nino
Miniero. A skute¢né to funguje — spoleg-
nost je tu rozmanita, mluvi se tu mnoha
jazyky a nechybi ani mistni. Na terase
s Uchvatnou vyhlidkou na Vesuv mé ceka
ochutnavka napfi¢ mistnimi delikatesami:
gratinované krevety na listu citronovniku,
grilované lilky a salat z chobotnice, mari-
nované rybiCky bianchetti, chobotniCky
s hraskem, plnéné chobotni¢ky po sorent-
sku, téstoviny pacheri s chobotnici a raj¢a-
ty... Anavrch grandiéznidezerty —sametova
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Pristav Salerno

Historicky fast food

v Pompejich

Rybi trh v Neapoli
Objevuju divoky chrest

— je pravé jeho sezéna
Uroda sopeéné pudy
Nezapomenutelny vyhled na
Neapol s Vesuvem
Neapol je kolébkou
legendarni pizzy

Anticky chram v Paestum
Ochutnavka cilentskych
specialit

Panensky silna pfiroda
hornatého vnitrozemi

Delizia di limone s citronovym krémem
z mascarpone, ¢okoladovy dort Caprese
a ricotta s nakladanymi hruskami. Zakon-
¢im stopkou typického citronového likéru
Limoncello a silnym espressem pro vzpru-
hu. Po opulentnich hodech se vydame na
prohlidku mésta v historickém vlacku, vy-
klad ze sluchatek je provazen nejvétsimi
italskymi Slagry, mezi nimiz se dozvidame
i ddlezité skuteCnosti: v nadherném Ho-
telu Excelsior, postaveném na Utesu nad
mofem a dodnes propojeném s fimskymi
laznémi cisafe Augusta, pobyvali Verdi
a Wagner. Na hlavnim sorrentském na-
mésti Piazza Tasso, pojmenovaném po
vzpurném béasnikovi, je Hotel Imperial, kde
se zdrzovali a tvofili lbsen, Byron i Shel-
ley... V Muzeu Coreale jsou k vidéni prede-
v8im tradi¢ni sorentské vyrobky z kerami-
Ky a typické dfeveéné intarzie. K projizdce
patfi i zastavka na vyhlidce Belvedere,
s pohledem na stfibrozlatomodrou hladinu
more v odpolednim slunci, na Upati mésta
nad morem. O sole mio... ze sluchétek je
vskutku na misté. Po projizdce zchladim
Své rozpalené emoce osvézujici zmrzlinou
limone noci (citrbnova s ofechy), kterou
nabizi pohotovy CiSnik v stanku na ulici.
Chut prelahodnych citrént a vlasskych
ofechl je sorrentskou te¢kou jaksepatfi.

CILENTO —KLIC K VYSOKEMU VEKU
Nejjiznéjsi cip Kampanie zaujimé pfirod-
ni rezervace Parco nazionale del Cilento.
Pfiroda je tady doslova panensky silna:
hornaté vnitrozemi se svazuje k mofi a je
husté porostlé olivovniky a listnatymi stro-
my, na Stavnatych loukach se pasou ¢erni
buvoli, feky jsou prizracné a vzduch své-
Zi. Po svazich jsou roztrouSené starobylé
kamenné domy, hustota osidleni neni vel-
k& a mistni o sobé& Zertem fikaji, ze i oni
jsou chranénym druhem... Kazdopadné se
dozivaji nejvy§sino véku na svété, coz za-
ujalo amerického odbornika na vyzivu pro-
fesora Ancela Key. Rozhodl se pfijit véci
na kloub a vysledkem jeho patrani byla
definice stfedozemni diety. Cilento bylo
prohlaSeno za misto, kde se dodnes dieta
mediterranea vyskytuje ve své nejCistéjsi
podobé.

ZHRZENY KORMIDELNIK A VASNI-
VY SEFKUCHAR V PALINURO

Podél brehl Cilenta se plavil v davnych
dobach i hrdina Eneus, jehoz kormidelnik
Palinuro se nechal zlakat zpévem Sirény,

vrhnul se stfemhlav do mofe a zahynul.
Legendu pfipomina jméno rybarské osady
Palinura, dnes mésteCka s Cetnymi hote-
lovym kapacitami. Na terase hotelu Gab-
biano, jednoho vlbec z prvnich hoteld
v oblasti a doslova vestavéného do skaly, si
davam aperitiv pfi zapadu slunce nad mo-
fem. ,Kréasa pfirody a kvalita Zivota se nam
tady zda samozfejma, ale sotva se odtud
vzdalime, tak vime, Ze to tak neni. Prosté
tu mame vzacna privilegia,” fika mi pani
Rosa Cernelli, advokatka a Zena majitele.
Na veclefi mi doporuci Tavernu del Porto
(www.tavernadelporto.com), na plazi hned
u rybéarského pfistavu. Vafi tu charizmatic-
ky Sergio Serva, vyborny kuchaf a pozor-
ny hostitel. Uvaril v8e, co ten den vylovili
z more rybéfi. Ti lovi ve dne blizko bfehu
s malou lodi zvanou paranza a v noci na
Sirém mofi na lodi lamparata (s lampou).
Na talffi defiluji marinované andovicky,
plnéné chobotnicky, smazené ancovicky
plnéné rajCaty, parmezanem a strouhan-
kou v doprovodu typické cilentské polenty
z cizrny. Déle rizoto s plody more a ko-
necné frittomisto — smés smazenych azu-
rovych ryb v8eho druhu. Kvalita surovin
je neuvéritelna — Cistota chranéné oblasti
Cilento je znét i na jazyku! Mistni bard An-
gelo Loya k tomu hraje na kytaru a zpiva
v plvodnim cilentském nareci pisng, které
jsou dlouhymi pfib&hy ze zivota mistnich.
Mezitim pfistava na stole predlouhy téac,
spi§ dlouhé prkno, pIné prave upecenych
horkych sfogliatelle — krasné vonf a chut-
naji bajecné.

7DIETA, KTERA NEBOLI

O kus dal smérem na jih za mysem Capo
Palinuro je Marina di Camerota, malé pfi-
morské letovisko obklopené krasnymi
oblazkovymi plazemi. Pfimo na namésti
v pfistavu mé ¢eka milé uvitani — renomo-
vany sommeliér a vyrobce olivového oleje
Raffaele Soriero mé& vede na ochutnavku
do taverny Al vecchio Frantoio. ,Kralovska
rodina Bourbonl dala vysazet v Cilentu
spoustu olivovnikd, jejichz olivy slouzily
k pfipravé oleje do lamp,” dozvidam se bé-
hem degustace. ,Kdyz byl pozdé&ji objeven
jako svitidlo velrybi tuk, zGstaly olivovniky
lezet ladem, a teprve pomérné nedavno
jsme zacali olivovniky obdélavat,* pokra-
Cuje Raffaele. ,Jsou to nékdy i tisicileté
stromy, prosluly druh oliv pisciotana dava
velmi delikatni a specielni olivovy olej,”
zdUrazfiuje a naléva mi na talifek olej vlast-
ni produkce. ,Rozhodujici je kvalita pldy
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Pristav Amalfi

Rybarsky ulovek

Fenyklovy likér Finocchietto
Zahrady kralovské rezidence
Caserta

Marina di Camerota je obklopena
krasnymi oblazkovymi plazemi

a slunce, na$ olej neméa nikdy kyselost vySsi
nez 0,8°" dodava, zatimco prevaluji na jazy-
ku chléb namoceny v olivovém oleji Cisté chuti
a viné. Poté objevuiji pikantné nahorklou chut
divokého chrestu, pfipraveného jako frittata
(vaje€na omeleta) — je totiz pravé jeho sezona!
Nenecham lezet ladem ani plnéné lilky, dusené
kapustové listy pripravené s divokym fenyklem,
lahodnou kasi maracucciata (drobnozrnny druh
lusténiny, ktery se péstuje pouze v této oblasti)
¢i grilované nakladané papriky... Vynikajici chut
cilentskych lahldek se snoubi s mistnim Su-
mivym Prosecco Selim De Concilis. Je mi nad
slunce jasné, Ze stfedozemni dieta po cilentsku
vlbec neboli, ba naopak!

LODI ZA PASTYREM

Po ochutnavce nasedame na lod, kterou fidi
kapitdn Gianni s tvafi ostfileného mofského
vlka. Upozoriuje na saracénské véze, ukazuje
mi Monte Luna, horu, nad niz vychazi mésic,
mijime vapencové skaly porostlé sporadicky
stfedozemnim porostem macchia mediteranea
intenzivni viing. Jeskynim s azurové modrou vo-
dou v mistech, kde vyvéraji chladné sladkovodni
podmorské prameny, se fika Freschi (ij. chlad-
né) a slouzi pro rybare jako lednice k Uschové
ulovenych ryb. V jedné ze zatok s bilou oblazko-
vou plazi ¢eka prekvapeni — zastavka u pasty-
fe: pastore Serafino nas vitd v prostém z prken
sbitém pristresi s kuchyrkou. Kolem se pfezene
stado ovci a za¢ne $plhat vzhiru na svahy pod
vedenim jednoho z pomocnikd, zatimco mi Se-
rafino nese na ochutnani své vynikajici ov&i syry
opravdové doméaci chuti. Nez nastoupime znovu
na lod, neodolam a vykoupu se v kfistalove Cis-
té vodé. Pri plavbé nam zUstavaji za zady v dali
se rysujici pobrezi Kalabrie a Basilicaty.

AZUROVE RYBY A MERENGA
U PEPEHO

Cilentské hodovani vrcholi u Pepeho (www.vil-
laggiodapepe.it). Séfkuchaf Giuseppe Russo
s poctivou tvafi mé zdravi pfed dvefmi do ku-
chyné. ,Mym pfanim je nabidnout nasim hostdm
jednoduché a plvodni chuté. Ve, z ¢eho va-
fim, si obstardam osobné&, od ryb az po zeleninu,*
fika a usmiva se oCima. B&hem vecefe se jeho
prani vyplnuje, chut mistnich pokrm( je vskutku
Cistota sama. Po pfedkrmu z ancovicek, turidka
akrevet, vonicich Cerstvosti se podavajitéstoviny
sedanini s jemnou omackou na béazi tresky mer-
luzzo, jako druhy chod vynikajici peCeny zubatec
dentice a fritovana smés morskych plodl. Slad-
kou teCkou je polomrazeny smetanovy krém se-
mifredo a pInéné cilentské fiky s muskatovym vi-
nem. A jako digestiv fenyklovy likér Finocchietto.



Zatimco hodujeme, vyhrava mistni kapela
italské Slagry Sedesatych let i jihoamerickou
merengu. Tu si zatan¢im s namornikem, ktery
mi prozradi, Zze vzhledem k silné emigracni
viné na prelomu minulého stoleti se polovina
mistnich obyvatel narodila ve Venezuele... tak
proto tady tan&i merengu! Nicméné spousta
emigrantt ¢i jejich déti se zase vrétila do raje
iménem Cilento, kde se doZzivaji nejvyssiho
pradmérného véku na svéte.

1 UPLNE NEJCERSTVEJSI
MOZZARELLA DI BUFALA

Oblast Caserta je proslula nejen velkolepym
loveckym zamkem neapolskych kréalQ, ale
i buvoli mozzarellou. Mozzarella di Bufala
DOC je ochranna znamka pro bé&lostnou kra-
lovnu syrd. Jejim vyhlaSenym mistem pavodu
je i kampéanska Caserta. Syr se pfipravuje
z buvoliho miéka ve spousté malych syraren,
v jedné z nich zasvétim veCer tomuto magic-
kému predstaveni: kolem 11 hodiny veCer se
jiz z buvoliho mléka po pfidani syridla vysra-
Zela syrova hmota, ktera se zdima na special-
nim lisu, aby se zbavila pfebytecné tekutiny.
Néasledné putuje hmota do dfevéné kadg,
kde se zalije vrouci vodou. V tu chvili za¢ina
z&azracny proces tazeni (tj. mozzare — odtud
jméno mozzarella) syrové hmoty. Hmotu, kte-
ra se tédhne, syrari velmi hbité déli na bochan-
ky nebo na pruhy, které splétaji do clpku
a ty se vhazuji okamzité do slané vody — a je
hotovo! Syraf mi vtiskne do ruky jesté viazny
bochanek — slastné valim na jazyku Stavnatou
hmotu, sotva kdy ochutnam jesté Cerstvéjsi
mozzarellu! Hotové porce se bali do sackl se
slanou vodou. , Ty hned brzy rano rozvezeme
do obchodl. Dobrou mozzarellu di bufala
je dobfe snist do 24 hodin bez uskladnéni
v lednici, jediné tak si zachovéa svou plvodni
chut a pruznou vlahou konzistenci,” fika mi
syraf. ,Nejpozdéji by se méla jist do 48 ho-
din, po vyjmuti z lednice je dalezité ji nechat
alesponi 10 minut odpocinout pfi pokojové
teploté,* dodava a dava mi na cestu Cerstvy
bali€ek mozzarelly. ,Vychutnejte ji samotnou,
bez oleje, pepre Ci soli, jen tak ucitite jeji pra-
vou chut,* radi mi, ,olivovy olej a bazalku si
dejte jen na rajCata vedle,” pfipomina jeste.
Poslechnu ho hned pfisti den v jiz Praze,
a vzpominam pfitom na Campania Felix.

TEXT MONIKA MICHALKOVA
www.chuteacesty.cz

FOTO AUTORKA, DE AGOSTINI, ARCHIV ENIT
Rubriku podporila Italska narodni turisticka agentura

FrprALIA

AGENZIA NAZIONALE DEL TURISMO

Pojem sttedozemni diety formuloval
poprvé americky védec Ancel Keys.
Jako poradce pro raciondlnf stra-
vovani vojdkt v americké armdds
b&hem druhé sv&tové vilky p¥i svych
dietologickych vyzkumech zjistil,

7e lidé Zjici ve Sttedomo¥{ umira-

ji mnohem mén& na onemocnéni
srdednich tepen a Ze se vieobecné
doZivaji vys&iho véku. Za misto
vyzkumu stravovani sttedozemni ob-
lasti si zvolil pravé Cilento na jihu
Kampdnie, kde se obyvatelé dozivaji
nejvy$siho primérného véku na
svété. Na zdklad& svych studif pak
definoval stfedozemni dietu.

CO ZJISTIL ANCEL KEYS?
Zékladni principy tradiéni Zivoto-
spravy obyvatel Stredozemd, resp.

jizni ltélie, jsou prosté: stravovdni

z mistnich zdrojii a sezénni drody,
pokrmy p¥ipravované bez dlouhé
tepelné tpravy a jednoduse, ome-
zené pouZivani kofeni, zachovani
jemné chuti, podirZeni ¢erstvosti

a kvality.

Ve stravé prevazuje zelenina, lusté-
niny a obilniny (t&stoviny, chléb, piz-
za), vice ryb neZ masa, olivovy olej
vice neZ zivodigné tuky (jako maéslo),
mlé&né vyrobky, syry a uzeniny jsou
spiSe mimotrddnym pokrmem.

V listopadu 2010 byla sttedozemni
dieta (Dieta Mediterranea) zapsdna
na seznam nehmotného kulturniho

bohatstv{ lidstva, které vyhlaguje
UNESCO.

krélovska rezidence v Caserta

Praktické rady o oblasti Kampanie najdete na www.incampania.com
POZORUHODNE PAMETIHODNOSTIV OBLASTI Archeologicka zéna Pompeje
a Ercolanum, Archeologické muzeum v Neapoli, Komplex antickych chramd Paestum,

SPECIALITY OBLASTI KAMPANIE jsou v Praze k dostani v obchodech s italskymi
lahtidkami WineFood nebo v MAKRO Cash&Carry CR.
KVALITNI VINA KAMPANIE ma4 v nabidce VinoDiVino, WineFood, Markuzzi

Gusto di Cilento — Chut Cilenta 25. a 26. kvétna v Praze

V kvétnu 2012 pfijedou do Prahy
se svymi produkty farmari z Cilen-
tal Dvoudenni farmarsky trh bude
jedine€nou pfilezitosti ochutnat

v Praze zeleninu, ovoce, syry

a jiné typické produkty urodného
kraje Cilento v italské Kampanii:
artyCoky, fenykl, bilé fiky, citrusy,
buvoli mozzarellu, ricottu, special-
ni uzeniny, chléb, olivy a olivovy
olej, anCovicky a mnohem vic.
Cilentské farmare doprovodi

i hudebnici z rodného kraje.

Prijdte ochutnat Cilento na ndmésti
Jifiho z Podébrad v patek a sobotu

25.a26.5.2012

od 8.00 do 21.00 hodin.

Akci porada Archetyp ve spolupréci
s Méstskou Césti Praha 3 a italskou
organizaci Sistema Cilento.
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