O Sardinii se rika, Ze je to samostatny kontinent. Natolik je roz-

e manita. Tordi to nejen zdejsi obyvatelé, ale i navstévnici ostrova,
C f kterym se podari nahlédnout pod jeho drsnou slupku a odhalit

, nespocel jeho odlisnych tvari. KaZda vas prekvapi a o trochu
vic st vas ziska. Tak jako Afrika dokdzZe nendvratné omamit
smysly a pripoutat srdce nékterych svych navstévniki, umi totéz
i Sardinie. I bez Ziraf a slona. Tak néjak nendapadné. Ale jen tak
mimochodem, = jiZni éasti ostrova je to do Afriky bliz nez na
evropsky kontinent a na sardinské vlajce jsou zobrazeni ctyri
cernosi. Divod je uz dnes nejasny.

V¥ Cerstvé ryby i plody mofe si mazete ¥ | zimni mo¥ské scenérie maji sviij ptivab. Pfi prochazce vam budou '¥Béhem karnevalu pe€ou Zeny v krojich

vychutnat po cely rok délat spoleénost jen buracejici viny tzv. Zippole.
e Ty f




Sardinie, jak ji neznate

Sardinie je proslula svymi plazemi, nékteré
z nich pry patfi spolehlivé mezi nejkrasnéjsi
v Evropé. Barvy more prechazeji od sma-
ragdove zelené pfes azurovou az po vSech-
ny odstiny modré. To je také dlvod, pro¢
sem kazdé |éto mifi miliony turist(l. V zimé se
sem vyda jen malokdo. Néjaké turisty pfila-
kaji na par dni zimni karnevaly, jinak se ale
Sardinie od podzimu do jara vylidni a Zije si
svym poklidnym zivotem. Je to Skoda - pro
nas, protoZze o mnoho pfichazime. Sardinie
totiz zdaleka nejsou jen krasné plaze, jeji
vnitrozemi nabizi mnohem vic. Udélejme si
o tomto ostrové zakladni obrazek. Jen tak
pro predstavu: Uzemi Sardinie je velké asi
jako Morava. Obyvatel Zije na celém ostrové
priblizné jako v Praze, z toho vice nez tfetina
v hlavnim mésté Cagliari na jihu ostrova.

Ostrov ovci
Na jednoho obyvatele pfipada az pét ovci.
Pastevectvi a zemédélstvi tedy pfirozené
bylo a je vedle turistiky zakladnim zdrojem
obzZivy zdejSich obyvatel. Sardinsky ov¢i syr
- pecorino sardo - neni jen nezbytnou ingre-
dienci mnoha sardinskych pokrmda, ale
vyvazi se odtud do celého svéta. Tradice
jeho vyroby se tu pfedava z generace po
generaci cela tisicileti a znamé jsou jeho
Cersvé (fresco) i vyzralé (staggionato) vari-
anty. V8udypfitomné ovce zkratka neod-
myslitelné patfi ke zdejSimu
koloritu. Zahlédnete je rozese-
té po kopeccich jako beranky
po obloze ( ¢lovéka az tady
trkne, Ze to pfirovnani je pros-
té trefné) nebo vas nebez-
pec¢né prekvapi za zatackou

na silnici celé stado. Ovce na silnici se také
stavaji divodem ¢astych nehod nepozor-
nych Fidica.

Ov¢aci sice zacali vyuzivat vydobytkl
moderni doby - nechodi pésky, ale pouziva-
ji k pfesunu stad dzipy, tradice v8ak zUstava
po staleti stale stejna. Kdyz se podivame na
to, co takovy ovéak v minulosti jed|, odhali-
me zaklady sardinské gastronomie. Obcas
byl totiz na pastveé celé dny, a proto potfebo-
val lehky a trvanlivy druh chleba. Tak vznikl
chléb s nazvem carrasau - kfupave, suché,
tenouckeé placky z mouky a vody. Diky své
formé si také vyslouzily nazev Carta musica
- tedy list notového papiru. Déle upravované
varianty maji kazda svdj nazev - kdyz se
napfiklad chléb carrasau opece v troubé,
osoli a pokape olivovym olejem, jmenuje uz
se guttiau. Tento chléb vydrzel ovéakdm
celé dny. K nému pak jedli rzné druhy syrd,
zeleniny nebo trvanlivych uzenin. Nesmélo
chybét ani vino, které nebylo povazovano za
napoj, ale pokrm. Bylo velmi husté a silné,
aby dodalo ovéakim potfebnou energii.
Spole¢nost jim délal za dlouhych vecer(
u ohné pes a jako Utogisté poslouzily malé
ov¢iny Ulovitého tvaru z jalovcového dreva,
které je charakteristické rliznymi bizarnimi
tvary. Ovei mléko pak zpracovavali ve vel-
kych kotlich pfimo v téchto ovCinech. Dnes
vétdina oveakl dodava miléko do syraren,
tzv. caseifici, kde je dale zpracovavano
modernimi technologiemi.

Gastronomické dobrodruzstvi

v ovéiné

Kouzlo ov&ina mizete okusit i vy, aniz byste
se nutné museli stat sardinskymi ovéaky.
Néktefi z nich totiz projevili podnikatelského
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A Pohled na peceni sardinskych selatek - po
sardinsku “Porceddu” - vyZaduje ponékud
silnéjsi povahu

<4 Sardinské &ervené vino, napf. Cannonau, je
silné, piné slunce a ma tradici.

P Hiavnim programem karnevalu Sartiglia je
nabodnuti kovové hvézdy na kord béhem jizdy
na cvalajicim koni

A Zvonce na zadech muzi zMamoiady obleéenych
do tradi¢nich masek Mamuthones vazii nékolik
desitek kilogramt

ducha a mnohé ovciny upravili na spartan-
ské nocleharny pro turisty. Znaji zdejsi kop-
ce jako své boty, a tak pfes den nabizeji
sluzby i jako prlvodci a dovedou vas neo-
znacenymi stezkami ¢ediCovymi a piskov-
covymi soutéskami az na nékterou z kou-
zelnych sardinskych plazi. Na téch si uZijete
koupani i béhem pozdniho podzimu nebo
nyni na jafe. VecCer se pastyfi projevi jako
vyborni kuchati a pfipravi typické sardinské
speciality - varené skopové ,pecora bollita“
- v doslovném prekladu vafena ovce nebo
peceneé sele - v sardinském jazyce ,porced-
du‘. Jestlize mate zkuSenost, Ze jehnéci je
tzv. citit, a proto vam tfeba nechutna, tak na
to na Sardinii zapomente. Ujistuji vas, ze
budete dlouho zkoumat, jaké maso vlastné
jite - vzhledem k prostfedi to ale jisté uhad-
nete. Podava se s varenymi bramborami.

Pecené selatko je dalsi sardinskou speciali-
tou. Mlzete si ho dat i jinde v Italii - jak Fika-

ji Sardové ,na pevning’, ale sardinska upra-

-
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A Zimni zapady slunce do more maji piekvapivé mnohem intenziv-
néjsi barvy nez ty letni

va je zcela odlisna. Postup pfi peceni selat-
ka po sardinsku je hotové umeéni. Tradicné
se pripravovalo na rozni pod otevienym
nebem. Je tfeba vybrat spravné misto
a zohlednit smér i silu vétru. Pfed pecenim
je treba o8krabat ze selatka kizi a opalit
Stétiny. Poté se omyje, osusi a napichne na
vétev z planiky nebo Zelezny rozen. Selatko
se umisti asi pal metru od ohné pripravené-
ho z jalovcového nebo olivového dreva.
Kour vznikajici pfi spalovani téchto druhd
dfevin maso spravné ovoni. Selatko je tfeba
péct pomalu, neustale otacet a potirat roz-
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A Pardulas plnéné syrem podobnym mascarpone jsou oblibenym druhem sardinského cukrovi

A A Ve spole¢nosti Renza Maiutta a obsluhy jeho restaurace Da Renzo mi bylo moc pfijemné

pusténym sadlem. Jen tak ziska tu sprav-
nou charakteristickou sardinskou chut. P¥i
pravé sardinské vecefi nesmi chybét zdejsi
dezert sebadas, coz jsou velké tortelloni
Z listového tésta pInéné syrem, které se
usmaziv oleji a jesté teplé se serviruji polité
medem. Chutova harmonie roztaveného
mékkého syra a medu se li¢i opravdu téz-
ko. Je to tfeba vyzkouset! Na zavér vam
ovCak zarucené nabidne temné hnédy myr-
tovy likér. Pokud se nékdy rozhodnete pro
zimni sardinské toulani a uvidite popocha-
zet Sardy s kosiky po svazich mezi asi metr
vysokymi kefi, tak vézte, Ze sbiraji myrtove
bobule praveé na tento likér. Vétsina sardin-
skych hospodynék ho pfipravuje podle
svého osvédceného rodinného receptu.
Sbér plodd v zimnim obdobi je pro
%, nas neobvykly. Pfiznam se, Ze
% kdyZ jsem sbéra¢e na svazich
% uvidéla poprvé, musela jsem
% prosté zastavit u silnice
a vySplhat za nimi, abych té
zahadg prisla na kloub.
Po vecernim hodovani dopo-
rucuji malou no¢ni prochaz-
ku na vytraveni, béhem které
mUZete pozorovat neuvéri-
telnou sardinskou oblohu.
Diky malé hustoté osidleni sar-
dinského vnitrozemi a tudiz

mem. Zde se zeleninou a syrem pecorino

malému mnozstvi svétel jsou hvézdy dobre
vidét a je to nezapomenutelny zazitek. Jen
ticho, mésic, miliony hvézd - i padajicich -
a mlé¢na draha, ktera ziska diky mnoha
odstindm bilé neuvéfitelnou plasticitu... to
v&echno tu mate jako na dlani.

Pochodujici syr

,Casu marzu - italsky il formaggio marcio® -
tedy ,pochoduijici syr” je skute¢né v pohybu.
Ne diky stupni rozkladu, i kdyz ur€ity druh
plisné je v syru pfitomen. Pravou pfi¢inou
tohoto nazvu jsou Gervi, ktefi zpUsobi uvnitt
syra ten spravny pikantni krém. Do Cerstvé-
ho syra je aplikovan urcity druh much, ktery
naklade vaji¢ka, z nichz se ¢ervi vylihnou.
Syr se, podotykam, konzumuje i s Gervy
a diky pfisnym evropskym predpisiim se
z néj stala delikatesa - podpultovka, které
se ovsem Sardové nehodlaji vzdat. Doporu-
Cuji pfi konzumaci syr pfilis nezkoumat
a také moc nepfemyslet. Pak chutna sku-
te€¢né vyborné.

Nedavno jsem doprovazela po Sardinii
nepodetnou skupinu Cechtl, ktefi o tento syr
projevili zajem. Po pfekonani poc¢atecniho
ostychu se vzajemné hecovani pfitomnych
muz( zvrhlo v nekontrolovany hon na &ervy,
marné unikajici po stole, a jejich naslednou
konzumaci. Myslim, Ze to byl jeden z jejich
nejsilngjsich zazitkd.. (nemam na mysli ty

Chobotnice - italsky il polpo - je béZnym sardinskym predkr-



Servy, ti uz téch zazitk( pak moc neméli).
Jak je vidét, kdyz ¢lovék hodi za hlavu pred-
sudky, nic neni nemozné.

Zimni piknik u more

More patfi pro Sardy Zzijici na pobfezi neod-
mysliteln& k jejich kazdodennimu zivotu. Uzi-
vaji si ho i v zimé. Kromé prochazek zde
predevSim v nedéli pofadaji poledni pikniky
s prateli. Kazdy néco pfinese a vSe se umis-
ti na platénou plachtu rozprostfenou na zem
a mlZe se zagit hodovat. Soucasti téchto
piknikl jsou ¢asto mofsti jezci - vlastnoruc-
né uloveni, protoze sardinské vody jich nabi-
zi opravdu hodné a zima je obdobim jejich
konzumace. Rozplli se specialnimi klestémi
a vyjidaji 1zickou. Jen tak, syrové. Potvrzuiji,
Ze napoprvé to chce odvahuy, ale je to oprav-
du delikatesa. Pokud jsou syrovi jezci pro
vas na poprvé trochu silna kava, mdzete si
na nich pochutnat v pfijatelngjsi formé
v nékteré mistni restauraci, kde z nich v zimé
pfipravuji bajeCnou omacku na téstoviny. Na
sardinském pikniku nechybi ani zimni druhy
zeleniny, jako jsou arty€oky a u nas nezna-

A Z vinnych sklepti rodiny Continiti v Cabrasu na vas dychne tradice a historie.

Za ochutnavku stoji nejen Vernaccia

A Sardinska pochoutka La bottarga jsou ususené jikry prazem. Casto je také
nazyvana kaviarem Stredomot'i

mé cardi. V Cechach se setkdme vétsinou
jen se sterilovanymi arty&oky. Cerstvé jsou
mnohem lepSi. Daji se jist jen tak nakrajené
(samozrejmé jen vnitini srdicka kvétu a olou-
pané C¢asti stonku), osolené, zakapnuté oli-
vovym olejem nebo se pouzivaji pfi Upravé
téstovin. Doporucuji oboji. Protoze kazda
hospodynka pfinese na piknik néco ze sveé-
ho repertoaru, sejde se zde celkem slusna
reprezentace domaci sardinské kuchyné.
Mezi zimnimi pokrmy nikdy nechybi lusténi-
ny pfipravované na tisic zptsobd, od polé-
vek pres placi¢ky az po rlizné druhy pilaf(
a chybét nesmi ani pokrmy z ryze.

Mozna nevite, Ze co se tyCe ryze, patfi Sar-
dinie mezi nejvétsi evropské péstitele. Jeji
jasné zelena pole, ktera si udrzuji tuto opti-
mistickou barvu po celou zimu, byla i pro mé
prekvapenim. Jsou Utocistém rlznych slad-
kovodnich ptakd, napf. volavek. Ty se honi
s racky pfilétajicimi od nedalekého more.
Prosté dokonala symbiéza. V souvislosti
s racky se mi jednou naskytla pro sucho-
zemce pomeérné zvlastni podivana. Za trak-
torem, ktery oral pole, poletovalo obrovské

A Jeden z nejznaméjsich sardinskych karneval
La Sartiglia je zaroveri prehlidkou masek a nadherné
ozdobenych koni

Inzerce
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A Safregulaje tradi¢ni druh zdejsich téstovin. Tako-
vy sardinsky kuskus. Upravuje se napt. s plody moie

A A Vylov prazem v rybnicich Cabrasu je tu netrpéli-
vé o¢ekavanou udalosti a prilezitosti k oslavam

A A A Podél vychodniho pobiezi se tahne mnoho
stezek, na kterych se vam ze zdejSich panoramat
bude tajit dech
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Sardinsky chléb ve své slavnostni podobé velmi pfi-
pomina nase vizovické tésto. Jmenuje se su coccoi

hejno rack. Pry

je to normalni. Dobre
pry védi, Zze Cerstvé zorana

ornice jim poskytuje pochoutky v podobé
zizal a jinych drobnych Zivogichd. Tato hosti-
na je vzdy dostate¢nym dlvodem vzdalit se
na chvili od mofe. Ryby tam na né pockaiji.

Chléb sardinsky vezdejsi

Malokde najdete tolik druht chleba jako pra-
vé na Sardinii. Patfi neodmyslitelné k sardin-
skym tradicim a vzdy tu sehraval ddlezitou
a symbolickou Ulohu. Rlzné jeho formy zde
doprovazi ¢lovéka béhem vSech Zivotnich
udalosti - at jde o svatbu, kftiny nebo pohreb.
Nejen kazdy okrsek, ale kazda vesnice tu ma
chléb néjakého originalniho tvaru a osobité
chuti, ktery peCou hospodyné i malé lokalni
pekarny. Casto se rizné dekoruje a nékteré
druhy napf. su coccoi nebo su moddizzosu
tvarem velmi pfipominaji nase vizovicke tésto.
Vyborné jsou tzv. pardulas, které se plIni slad-
kym syrem podobnym mascarpone.
Tradi¢ni sardinské cukrovi se mlze zdat
neznalctm sussi. Je ale trvanlivé a Sardové
ho zboznuiji. Pfipravuje se napt. z mandlového
tésta nebo ze snéhu z bilkd - obdoba nasich
snéhovych pusinek. Diky zdobeni barevnym
cukrem a baleni do barevnych papirk( je sar-
dinské cukrovi vzhledové velmi veselé. Ale
radéji pozor na zuby.

Tajemna vernaccia

Sardové maji tak jako kazdy italsky region
své vlastni odrady vina. Vernaccia je typické
sardinské bilé vino pochazejici ze stejnojmen-
né odrdy vinné révy. Sardové na né&j nedaiji
dopustit. Jedna moje sardinska kamaradka,
ktera pracuje doc¢asné v Milang, si ho tam
s sebou dokonce vozi pokazdé hned nékolik
lahvi. Nejen na vecerni popijeni, ale i na vareni.
[talové totiz podlévaiji rizoto pfi vafeni vinem
a pry jim rizoto chutna jen s Vernacciou.

Jak mi vysvétlil Alessandro Contini ze stejno-
jmenného vinafského sklepa v Cabrasu,
zvlastnosti tohoto vina je unikatni zplsob jeho
zrani. Dochazi k nému v sudech z kastanoveé-
ho a dubového dreva. Sudy se pini jen do tfi
Stvrtin, protoZze Vernaccia jako jediné vino

nabude b&hem pomalého
zrani na objemu. Kvasinky Floor
- odborné Zygosaccharomyces cerevisiae
var. Boilii - zpUsobuji na povrchu takové
tenoucké ostrlivky, které se po dvou mésicich
spoji v jednolity povlak se zvlastni paprskovi-
tou strukturou. Ve sklepich firmy Contini maji
s Vernacciou vice nez stoleté zkuSenosti. Na
jednom misté pak uchovavaji staré sudy
porostlé pavucinami, o kterych nikdo nevi,
kolik desitek let tu vlastné lezi. Hral si na nich
pry uz dédecCek. Kazdopadné Vernaccia
z téchto sudl uz ma chut hodné vyzralého
portského.

Sardinské karnevaly

V zimnim obdobi je Sardinie plna karnevald
a posviceni po celém ostrové. Jednim z nej-
znamejsich je La Sartiglia v Oristanu na
zapadnim pobfezi Sardinie. Hlavni postavou
je I componidores, ktery v pribéhu celého
karnevalu zehna v8em pfrihlizejicim z koné.
Pouziva k tomu hal zakon¢enou na obou stra-
nach svazkem fialek, kterou déla do vzduch
kFiz smérem k lidem. Jeho oblékani je dlou-
hym obfadem, béhem kterého se ¢ast oble-
¢eni Sije pfimo na ném. Hlavnim programem
karnevalu je zavod v napichovani stfibrné
péticipé hvézdy na kord na cvalajicim koni.
Zavodi muZi, Zeny i déti. Sardové jsou s koni
sziti odmali¢ka, u¢ast v tomto zavodé je pro
kazdého velkou poctou a pro celou rodinu
slavnostni udalosti. Doprovodnym progra-
mem zavodu jsou i akrobacie na konich. La
Sartiglia neni jen pouhym zavodem, ma hlubsi
vyznam, nez by se mohlo na prvni pohled
zdat. Dle sardinskych tradic je napt. pocet
ukofisténych hvézd predzvésti urodnosti
v pfistim roce.

Dal§im znamym karnevalem - tentokrat v sar-
dinském vnitrozemi Barbagia, v mésteCku
Mamoiada - je prlvod masek zvanych
Mamuthones. Asi dvacitka muzl je obleCena
v kozichu, obli¢ej jim zakryva ¢erna dfevéna
maska a na zadech maji upevnéné zvonce.
Pri pravodu méstem v pravidelnych interva-
lech vSichni spole¢né poskoci a zazvoni. Je
to pékna dfina, protoze zvonce vazi nékolik
desitek kilograma.



V obdobi karnevalu nesmi na zadném sar-
dinském stole chybét tzv. zippole. Pripravuiji
se z tésta, které chutové pfipomina koblihy,
ale ptidava se do néj pro chut kvalitni grap-
pa - podobné jako u nas se tésto ovoni
rumem. Tvarové zippole pfipominaji nase
vinné klobasky. Také se smazi na panvi
v rozpaleném oleji. Poté se ale obaluji v cuk-
ru. Tvar je inspirovan lasy, které béhem kar-
nevalu tzv. Issocarodes hazeji do davu
a chytaji do ok pfihlizejici divaky - napf. pra-
vé v Mamoiadé béhem pravodu masek
Mamuthones.

Od myti nadobi majitelem restaurace

NemUZeme nenavstivit sardinskou restaura-
ci - a opét ne jen tak ledajakou. Restaurace
Da Renzo nese jméno po svém majiteli Ren-
zovi Maiuttovi, ktery si cestu k Uspéchu pro-
Slapl béhem mnoha desitek let pékné
odspoda. Doslova od myti nadobi. Dnes
vlastni jednu z nejvyhlasengjsich restauraci
na Sardinii, jejiz krédem je tradice a kvalita.
Nachazi se nedaleko rychlostni silnice 131,

Inzerce

par kilometr(i za Oristanem. Neni to restau-
race, kolem které nahodou projizdite. Je tfe-
ba ji cilené hledat a mnoho Sardud si sem
opravdu cestu najde. Bez rezervace ma ¢lo-
vék velmi ¢asto smulu. Je obsazeno. O Cer-
stvosti ryb a kory$a nelze pochybovat.
Dodavky jsou kazdodenni a humfi nebo lan-
gusty jsou v okamziku objednavky jesté Zivi.
Pochutnat si zde mlzete napr. na sardinské
specialité, kterou je la fregula - druh téstovin
drobného tvaru, z nichz se pfipravuje napf.
husta polévka s muslemi.

Ochutnat tu mazete také mistni pochoutku
oblibenou po celé Sardinii - jikry z parmy -
zvanou bottarga nebo také kaviar Stfedo-
moti. Okoli Oristana a Cabrasu je totiz boha-
té na salinové rybniky, ve kterych se chova-
ji sladkovodni ryby. Zdejsi rybniky maji pro
vas malé prekvapeni. Stavaji se totiz po
celou zimu utodgistém plameniakd, ktefi sem
prilétaji pfezimovat napt. z jihofrancouzskeé-
ho Camarque. Sardové je odpradavna
nazyvaji ,genti arrubiu® - rlizovi lidé. Bottar-
ga se konzumuje bud nakrajena na platky

A Sardové se neobejdou bez more ani v zimé
auzivaji si na plazich nedélni pikniky s prateli. Klidné
v zimnich bundach

jako soucast nékterych pokrmd nebo se
nastrouha a ochuti se s ni téstoviny - pozor,
jen nékteré druhy, vybér tvaru ma vzdy urci-
ta pravidla.

O sardinskych gastronomickych tradicich
bych vam mohla vypravét jesté hodiny, mam
pro tento ostrov slabost, tak tfeba zase
nékdy pfisté. A na zavér mam pro vas
recept na dlouhovékost od sardinskych sto-
letych stareckl: ,Pijte alesponi litr Cerveného
vina denné, nikdy ho v8ak nezapomerite
ddkladné zajist.

Lucie Chvojkova




