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hned, a to jako obvykle na strankdch naseho magazinu.
V Cisle, které pravé drzite v rukou, se vyddame po stopdch
syrii mozzarella i provolone, pozndme mnohostranné
vyuZziti romagnolské placky piadina i naseho syru Gran
Moravia, ddame si prvni jarni obéd na terase a vecer si
odpocineme u syru a vina nad knihou. Diky desdtému
rocniku ceny Eccellenti Pittori Brazzale ale nahlédneme
i do svéta uméni a pak karavanem zamitime do Sesti
koutti Apeninského poloostrova. Vétim, Ze se vam toto

nase jarni putovdni bude libit.

Desaty rocnik malifské
ceny znd svého vitéze

14-15

6 recepta:
Tak Stastnou chutnou cestu! Vychutnejte si prvni

obéd na terase

Vids Roberto Brazzale

La Formaggeria détem:
Omalovanky, kris-kros
a vystiihovanka Vesmir

A-D

Vydéva Brazzale Moravia, a.s., Tii Dvory 98, 784 01 Litovel.

Vyhrajte ’etn' dOVO’en ch IC: 63319551, Registra¢ni znacka: MK CRE 21177.

: ; Vychazi ¢tvrtletné. Toto Cislo bylo vydano 28. 3.2024.
p ro ce ’o u rod , n u - o Redakce: Véra Kfizova, Alice Realini, Petra Solcovd, redakce@laformaggeria.cz.
L J— e llustrace détskych stranek: Antonin Splichal.

Foto: archiv firmy Brazzale Moravia, Dominik Bachirek, Yvona Pafizkova, < . ..
Sest tipu pro vasi cestu

iStockphoto. o
Obraz na titulni strané: Lagunové pozadi, vodni bubliny a Limonium vulgate, karavanem po Itdlii
autor Fabio Bianco

Grafické zpracovani a tisk: Tomas Burda, m-ARK Marketing a reklama, s. . o. 26_27

VICE INFORMACI NA:

asiagoestate Brazs ale laformaggeria.com/souté?

dal 1784

Pretiskovani redakcnich material(i bez souhlasu vydavatele neni dovoleno.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM _~FORMAGGERIA 3




AKTUALITY BRAZZALE

Ministr zemédeélstvi navstivil
vyrobu Gran Moravia

Sigep: Uspésnd mise
masla Brazzale

Uspésné mise mésla Brazzale pokracuje.
Presvédcili jsme se o tom na nejvétsim cukrai-
ském a pekarském veletrhu Sigep, ktery se vlednu
konal v italském Rimini. Ziskali jsme na ném
mnoho pozitivnich odezev od neustale rostouciho
poctu profesionalnich kuchatti a cukrard, kteti

ve své kazdodenni praci masla Burro Superiore
Fratelli Brazzale a Burro AromaNaturale pouZivaji.

Mnoho z nich se zapojilo do bohatého programu vystavniho stinku Brazzale a na-
zivo ukdzalo své mistrovstvi a moznosti vyuziti potencialu nasich
masel. Privitali jsme také tymy ze svétového Sampionatu v panetto-
ne, véetné vitézného italského. Po celou dobu tohoto intenzivniho
maratonu cukrafskych a pekarskych show byl stanek Brazzale ob-
klopen lahodnymi viinémi, které ptitahovaly zastupy navstévnika.
Vétime, ze k vam trochu této atmosféry prenesou nase fotografie.

Pribéh Brazzale upoutal
na Visegrad 4 Business
Conference

Italsko-¢esky podnikatel-

sky ptibéh rodiny Brazza-
le velmi zaujal ucastniky
mezindrodni konference
Visegrad 4 Business Con-
ference, kterd se na konci

ol ' T
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listopadu konala v Praze.
Na této vyznamné plat-
formé propojujici pod-
nikatelskou sféru napfi¢
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staty V4 vystoupil prezident skupiny Roberto Brazzale jako
hlavni fe¢nik panelu ,Generation change* a historif a filozofii
rodinné firmy, ktera na zacatku milénia prenesla ¢ast svého
podnikani na Moravu, upoutal pozornost véech zic¢astnénych.

~ &
Nase syry zabodovaly
# e ~ e [e

na Celostatnich prehlidkach

4 o
syrU
Z tradi¢ni lednové akee
Celostatni prehlidky syrt,
si nase syry odnesly skvélé
body jak od odborné poro-
ty, tak od vefejnosti. Soutéz

~ . jiz podvacité poradala

— Vysoka $kola chemicko-

20. rocn -technologicka ve spolu-
Celostitni prehlidky syri praci s Potravinat'skou ko-
Obendend iy Brazsale Moravia n.s. morou a Ceskomoravskym
svazem mlékdrenskym.

Hodnotitelé u anonymné
oznacenych vzorki posuzovali jak chut a viini, tak také vzhled
a konzistenci. V konkurenci vice nez 90 ptihlagenych vyrobki
od ¢eskych a slovenskych vyrobct nejvice z nasich syri uspél
Tre Corti, ktery kromé vyborného hodnoceni v kategorii tvrdé
syry ziskal také hlavni Cenu potravinarskych médii. Vyborné pak
ve svych kategoriich zabodovaly také syry Nano siciliano ochuce-
ny pomeranc¢em a Gran Moravia vecchio. Ptijdte nase uspé$né
syry ochutnat do La Formaggeria Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Poohlédnuti se za benefi¢nim koncertem

Dovolte nim poohlédnout se za slavnostnim benefiénim koncertem, ktery nase syrdrna
zrealizovala koncem listopadu ve spolupraci s Arcibiskupstvim olomouckym v nadhernych
prostorach olomouckého Arcibiskupského paléce, a pfipomenout si ho vybérem fotografii.
Vytézek koncertu byl jiz tradi¢né vénovan na podporu Stojanova gymndzia na Velehradé.

AKTUALITY BRAZZALE

Slavime Uspéch mezi
nejlépe hodnocenymi
znackami

La Formaggeria Gran

Moravia je podle

zebticku KPMG za rok

2023 nejlépe hodno-

cenou znackou mezi

maloobchodnimi fe-

tézci v Ceské republice.

Poradi sta nejlep$ich .

zékaznick)'lch zkuse- paich zakaznickych

nosti sestavuje KPMG anceitiemt

Cesk4 republika

kazdoroc¢né dle metody

Nunwood. Letosni studie, kterd zkouma pohled zakaznikit
na témér 200 znacek, se zicastnilo pies 5000 respondenti.
V celkovém poradi vSech znacek se nas fetézec umistil

na skvélé stiibrné pozici hned za vitéznou Air Bank.
Metoda KPMG posuzuje zékaznickou zkusenost optikou
Sesti piliti, které predstavuji zdkladni charakteristiky
potiebné k budovani pozitivnich zkusenosti: personalizace,
integrita, o¢ekavani, FeSeni problémd, ¢as a usili a empatie.
V roce 2023 se v ramci studie ukdzala byt nejvlivnéjsim
pilifem personalizace.

»Velmi si tohoto tspéchu vazime, o to vic, Ze je vysledkem
hodnoceni samotnych zdkazniki, kterym moc dékujeme

za prizen a divéru. Na§ model prodeje si klade za cil podpo-
fit lidsky vztah mezi prodavacem a zdkaznikem, a tak velké
podékovani patfi také vSem nasim kolegiim v prodejnach,
ktefi svou praci vykonavaji s takovym zdpalem a profesiona-
litou, uvedl Roberto Brazzale, ktery stoji za vznikem fetéz-
ce podnikovych prodejen La Formaggeria Gran Moravia.

S kompletnimi vysledky a uplnym znénim studie se lze
seznamit na www.nejlepsi.cx.
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Foto: archiv Vallmo

Kvalitni surovina je z&klad

Jaky jste mél jako dité vztah k jidlu?

0d mala pozitivni, jidlo mé vzdycky lakalo.
Rodice nas brali na dovolené v zimé i v 1été
a vzdycky nam doptavali i kulturu té zemé,
kam jsme jeli. Proto jsem miloval Spanél-
sko, Italii ... Babi¢ka hodn¢ dobte vafila,
mamka taky, takze vztah k jidlu se mi
utvarel celé détstvi, az do mych 15 let, kdy
jsem si nasel brigddu v restauraci. A od té
doby vlastné stojim v kuchyni.

Pustila vds mdma jako malého k vafeni?
Kdy jste pfipravil své prvni jidlo?

Ano, pustila, pamatuji si i néjaké fotky, jak

s nami pekla. A pak si hlavné pamatuji,

ze v mych jedenacti byl bracha nemocny,

v televizi pravé béZela Prima varecka

a podobné porady, a podle toho jsem zacal
vafit.I pro rodinu jsem tenkrat uvaril, byla to
moje prvni plnohodnotna jidla. TakZe ano,
zacalo to v brzkém véku.
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Uz v patndcti jste védél, Ze se vyddte
cestou kuchare?

Spi$ mé prace v gastronomii bavila.

Kdyz jsem v patndcti nastoupil na brigadu
ke znamému v pizzerii v T¥eboni, natolik mi
to ptirostlo k srdci, Ze jsem tam chodil pra-
covat i pti studiu a byl jsem potad, porad

v kuchyni. Shodou okolnosti ty Gizasné pro-
story byvalé pizzerie ted ptejimam a v kvét-
nu v nich otevirdm novou restauraci.

Co jste studoval?

Mam vystudovanou stfedni ekonomickou
v Tteboni a pak Vysokou $kolu hotelovou
v Praze. Vzdélani v oboru mém tedy baka-
latské. Upfimné fe¢eno mi tehdy studium
spis otevtelo dvefe do Prahy, nez Ze by mé
néjak vic posunulo v oboru.

Nékdy se vztah k profesi miiZe zkazit uz
na skole...

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Beru jako $tésti, Ze jsem v té dobé nesel

na kuchare. Pfed dvaceti lety by takova

$kola ziejmé mou lasku ke gastronomii moc
nepodpotila. A vzhledem k tomu, ze vedu
vlastni restauraci, mam radost z toho, Ze

mdém ekonomické vzdélani a nejsem tplné
marny na ¢isla. Kombinace takového vzdélani
spolu s tim, Ze jsem $el rovnou do praxe

v gastronomii, byla tou nejlepsi, jakd mohla byt.

Kde jste zacal po studiich pracovat?

Uz pti studiu jsem zacal pracovat v brazilském
Ambiente. Pak jsem se na chvili vratil do Tre-
boné do restaurace Supina a $upinka, a pak
zase zpatky do Prahy, kde se oteviel Grand
Cru Restaurant. Tam jsem pobyl néjaky ¢as

a v pétadvaceti jsem zamifil do zahranici.

Proc jste si vybral pravé Kanadu?

Chtél jsem tehdy jet do Kanady jen jako turista,
ale bylo slozZité se tam dostat, turisty tam jen
tak nepustili. Kamaradka, kterd tam byla,

mi o Kanadé hodné povidala a mé to uplné
nadchlo. Takze kdyz se pak oteviely Working
Holiday viza, fekl jsem si, Ze vycestuji pracovné.

Nejdiive jste si prosel kanadské restaurace
jako zdkaznik?

Ano, ptijel jsem tam a dal si mésic pauzu.
Procestoval jsem trochu Vancouver a projedl
ten ¢as v riznych restauracich. To je pro mé
moc dileZité. Je to nejvétsi investice, jakou
kuchati mohou v restauracich ziskat, poznavat
podnik ze strany hosta.

AZ pak jste zacal pracovat?

Pracoval jsem postupné ve tfech restauracich.
Myslim, Ze neni dtilezité mit v Zivotopisu na-
psano, zZe jsem pracoval v zahrani¢i, $lo hlavné
o to, Ze mé viechny tyto zkusenosti smétovaly,
kam jsem chtél. Hlavné v posledni z téch
restauraci jsem poznal super suroviny a skvély
pristup lidi, néjakou dobu jsem tam vydrzel

a pak se pfesunul do Irska.

Jakd je gastronomie v Kanadé v porovndni
s tou nasi?

Ve Vancouveru sice nemaji hluboké koreny

v gastronomii a ani zadna specifickd jidla,
kromé Poutine, coZ jsou hranolky s oméckou,
ale vyhodou tamni gastronomie je, Ze je ne-
zkazena. Je tam vysoka koncentrace v§emoz-
nych naroda a hodné promichanych kuchyni,
gastronomie tam vzdycky Zila a rychle se
vyvijela, coz se déje dodnes. Vancouver porad
gastronomicky kvete. Tady jsme bohuzel byli
40 let zamrzli komunismem.

Uz se to podafilo dohnat a napravit?

Byl jsem vétsi optimista, kdyZ jsem se vracel
ze zahrani¢i. Myslel jsem, Ze to tu bude
rychleji kvést. Oviem ted jsem ¢im dal vétsi
realista. Podle mé jesté takovych deset let
potrva, nez se situace stabilizuje a nez lidé
za¢nou vic vnimat, Ze gastronomie neni jen
o jidle, ale Ze je to celkové prezentace dané
zemé.

Rikte asi deset let... jak by se to podle
vds dalo urychlit?

Nevim, jestli se to da urychlit, protoze véci
maji vzdycky sviij vyvoj a svijj ¢as. Do ur¢ité
faze se musi néjak dopravit, aby viechno
spravné organicky navazalo a lidé to pocho-
pili. Musi se na to pomalu ptipravovat.
Samoziejmé by se mélo zacit u $kolstvi,

kde je potfeba i zasah statu. Tam je zacatek
prisvihu, protoze studenti nejsou dost mo-
tivovani. Méli by pochopit, ze tohle femeslo
je krasné a pro¢ to tak je, Ze jim vznika néco
uzasného pod rukama, ze krmi lidi, a vlastné
se tak ¢aste¢né staraji i o jejich zdravi. Pokud
chtéji délat tento obor, nemiiZe byt nic
hez¢iho.

V Cem jsou nejvétsi rezervy na strané
restauraci?

My jako restauratéti bychom méli byt pev-
néjsi v konceptech. To znamend nepodléhat
tlaku, a i kdyZ lidé chtéji smazak, neservi-
rovat jim jen smazéky. Méli bychom védét,
co nés bavi a co chceme délat, byt trpélivi
a vydrzet u svého konceptu, ktery chceme
lidem prodat a prokreslit. Tla¢it svou my3-
lenku, neptizpisobovat se trhu a ukazovat,
co trhu mtizeme jako provozovatel nabid-
nout. Samoztejmé je velkd vyhoda, kdyz

si restauraci oteviraji pfimo sami kuchari,

kteti problematice rozuméji, maji koncepty
jasné dané a presné védi, co chtéji.

Co by se mélo zménit na strané zdkazniki?
Vidycky, kdyZ se bavim s lidmi, ktefi vyces-
tuji do zahranidi, jsou nad$eni. Mluvi o tom,
jak je to v ciziné s restauracemi uZasné,

jak se tam spravné ji... Myslim, Ze tohle

by méli zacit aplikovat i v Ceské republice.
Uvédomit si, Ze se dd chodit do dobrych
restauraci, a chodit do téch restauraci, které
maji hezky koncept. Méli by podporovat
mensi podniky a takeé lokalni vareni. Trh
tady prekypuje pizzeriemi a motskymi
plody, a to mi nedava smysl. Vude ve svété,
at je to Japonsko, Spanélsko, Italie nebo
Francie, pracuji kuchati s tim, co maji v re-
gionu k dispozici a co jim tam roste. My se
porad snazime byt svétovi, ale pravé tim si
na svétovosti ubirame.

Koncept vasi prazské restaurace Vallmo je
zaloZeny na lokdlnich surovindch?

Ano, mame z 95 procent pouze ¢eské doda-
vatele. Sdzim na Ceské suroviny, ty nejlepsi,
co se daji sehnat. Samozfejmé, hodné dbam
na kontakt s farméfi, snazim se je sim ob-
jizdét a hlidat si kvalitu vech dodavanych
surovin. To je na$ koncept. A taky chceme
vratit na talif tradi¢ni netradi¢ni suroviny.

Casto se u nds stdvd, Ze velkd snaha na za-
Cdtku existence nové restaurace se brzy
vytrdci a kvalita jde dolii. Proc se to déje?
Mnohdy za tim stoji snaha rychle zbohat-
nout. Majitelé séhnou po levnéjsich suro-
vinach a nedrzi se konceptu. To je na tom
to nejtéz8i. Je boj se prosadit. Ve Vallmo to
nevzdévame, i kdyz se tfeba zrovna nedati,
snazime se potad néco vylep$ovat, hledat
nejlepsi suroviny, spojovat jak $éfkuchare,
tak restauratéry a farmére. Tuto cestu ra-
zim. Je to tézké, protoze lidé u stolu nevidji,
jak moc sili to stoji, ale je potfeba vytrvat.

Plati, Ze zdkladem iispéchu jsou kvalitni
suroviny?

Kvalitni surovina je zdklad v$eho, Mné se
libi, Ze pokud mam kvalitni surovinu a ona
tteba neni tplné skvéle dochucena, nevadi
to, protozZe citite plnost té suroviny v puse,
a to mluvi samo za sebe.

Suroviny nakupujete také v siti prodejen
La Formaggeria Gran Moravia. Jak jste
prodejny objevil?

Znam je hodné dlouho, snad uz od jejich

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ROZHOVOR

(34 let)

Cesky $éfkuchaf a od roku 2019 maijitel
restaurace Vallmo v prazském Podskali,
kterou vloni Cesi a turisté na GoogleMaps
vyhodnotili jako nejlepsi prazskou restau-
raci. Soustedi se na moderni evropskou
gastronomii a vyhradné lokalni suroviny.
Zkusenosti sbiral v Cesku, Kanadé a Irsku.
Vallmo je jeho prvnim vlastnim koncep-
tem. Jesté letos planuje otevrit novou
restauraci na namesti v Treboni, odkud

stauraci jsem nej¢astéji opét v restauraci.
Jako edukator, kuchar ¢i stravnik. Razim
filozofii, ze vybér potravin, které do sebe
prijmeme, je nedilnou soucasti péce

o nase fyzické i dusevni zdravi a rad bych
to véem doporucil. Sdm o sebe se také

'y

snazim pecovat,’ fika Martin Makovicka.

vzniku, a mam je rad. Chodil jsem nejdiiv
do prodejny na Vaclavském ndmésti a tam
mé moc zaujalo, co jsme schopni tady

v Cechéch udélat. Spojit italské receptury

a ¢eské mléko... Utvrdilo mé to v tom, Ze

i tady mame kvalitn{ produkt. Se syrem Gran
Moravia pracuji uz od za¢atku, protoZe chci
do restaurace lokalni véci, a jsem hodné pys-
ny na to, Ze jej umime vyrobit. Byl jsem nad-
$eny, kdyz se prodejna La Formaggeria Gran
Moravia oteviela tady doslova za rohem, ne-
daleko naplavky. Na vybér byl Gran Moravia
jednolety a dvouletd Riserva... a ja si fekl,
pojdme s nim pracovat je$té vic do hloubky.
Ale i jiné produkty, tfeba osmatticetiprocent-
ni smetana, jsou perfektni. Hlavné mé bavi
pristup, takovy je malokde. Prodavaci jsou
mili a jsou tam pro zdkaznika.

Jak v kuchyni Gran Moravia pouZivite?
Vlastné se prolind celym menu, i kdyz to
na prvni pohled neni vidét, protoze menu
mdéme napsané strukturované a jednoduse.

_ - FORMAGGERIA 7



Hned na snack baru mame krém z Gran
Moravia na mufloni raviole, coz je smés
Gran Moravia, smetany a vajec vy$lehana
na teply krém, ktery ddvame na hovézi
maso. Dalsi chod je nase pecivo, ke kterému
patfi doméci syrovy krém. Je to smés sme-
tany, mléka, Zloutkd a soli, kterou za tepla
vymixujeme s Gran Moravia Riserva.

V hlavnich chodech pouzivime Gran Mora-
via tfeba do noki a taky na salaty v 1été
strouhdme Gran Moravia Riserva. Snazim
se s nim pracovat co nejvice a ptiblizovat
ho zdkaznikim.

Vsechny zmifiované recepty jste tvofil
osobné?

Jsou to tipy, které jsem nasbiral v zahra-
ni¢i, a tady je pretvofil. Ale ted uZ tvofim

spise s kluky z tymu. Hlavné nas $éfkuchart
Dan Kukacka vymysli neuvétitelné véci.

Je ditleZité mit v restauraci dobry tym?

Je to moc dulezité a takovy tym se vybira
tézce. Clovék musi zacit u sebe, aby s nim
lidé mohli vydrzet. Mdm ted takovou hez-
kou teorii, Ze je dilezité si nejdriv fict KDO
ane CO. Je potteba naloZit autobus kvalit-
nimi lidmi, a pak je jedno, kam se jede. Na§
tym je ted asi rok a pil stabilni a jsou v ném
skvéli lidé. Snazim se jim dévat prostor.

A taky chci, aby méli v Zivoté néjaky balanc,
aby si vzali volno, kdy chtéji, protoze to je
duilezité k tomu, aby do prace chodili radi.

Mate rdd italskou kuchyni?

Super, ze se mé na to ptate. Mam ji moc rad!
A uvédomil jsem si pro¢, kdyz jsem byl ne-
dévno na tyden v Toskansku. Hodné kvituji
sezonu a respektujeme ji i v nadf restauraci.
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Ale to zatim v Cechdch neni bézné. Z italské
kuchyné vsichni znaji jen raj¢ata, mozna
cuketu... Jd tam ted byl tyden v zim¢, a méli
jsme bruschettu s dyni, s pérkem, Salvéji. ..
viechny véci, které jsou k dispozici v zimé,
se tam ted davaji do menu. A j4 si fikal,

to je presné to, co mi u nas chybi. Italskou
kuchyni miluji.

Zndte dobfe Itdlii?

Neékolikrat jsem ji navstivil, ale nemuaizu fict,
Ze ji mam projetou. Znam tieba Toskansko,
Lignano...

Je vase cestovani vzdycky degustacni:

To ano. Ted jsem hodné cestoval za viny.
Ale samozfejmé s tim je spjaté i jidlo ve vi-
nafstvich. Pro mé je jidlo alfa omega. A jak
tikdm, skrze jidlo poznavate kulturu zemé.

Vloni to vypadalo, %e Ceskd republika
nezaplati poplatek 10 milionii korun

za to, aby Cesko mohlo fungovat v miche-
linském priivodci. Nakonec se tak nestalo.
Jak moc je podle vds dileZité, abychom
byli zahrnuti do tohoto hodnoceni?
Hodné dlezité. Aby se vice prokreslila
kultura Ceské republiky, abychom ukazali,
co jsme schopni délat, pomiiZe to turismu,
pomiZe to nejen gastronomii, ale i véem
na ni navizanym obordm. Je to dalsi kandl
marketingu. Restaurace, kterd tape s obsa-
zenosti, md tieba takové kvality, Ze se diky
hvézdé muize lépe prosadit a na trhu zaéne
uréovat trend nebo aspon néjaky smér.
Miizeme vice ukézat tradici Ceské republi-
ky, ze které jsme odboc¢ili. Kdyz ji obnovime
a ddme ji trochu moderni kabatek, mtiZe jit
do svéta mnohem lip.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Stdli byste o hvézdu?
Chtéli bychom ji tu mit a délame pro to
vSechno.

Magazin Forbes vds zaradil mezi deset
nejlepsich kuchai Ceska. Co to pro vds
znamend?

Mél jsem z toho radost, ale ted uz jsem spis

v pozici majitele, $éfkuchatskou pozici jsem
ptedal. Je na ¢ase dat prostor jinym. Neni

nas tu jen téch deset vybranych. Jsou tu

daldi talentovani lidé, ktef{ by tam mohli byt
zminéni. Nemusi byt oznaceni jako $éfkucha-
11, ale jako lidé, ktet{ pro ¢eskou gastronomii
néco délaji, a téch je tu hodné.

Z toho, jak mluvite o své prdci, ¢isi nadseni
a zapdleni. Nechtél byste je preddvat stu-
dentiim a mladym lidem?

Moc rad bych. Je to jeden z mych snd, vyuco-
vat na $kole. Mit tfeba jednu dvé prednasky
za tii mésice, ovlivnit mladé lidi uplné

na pocatku tohoto povolani. Uz jsem mél
néjakou nabidku, ale seslo z ni. TakZe zatim
necham véci plynout a tteba se k tomu ¢asem
dostanu. Chtél bych spolupracovat s néjakou
$kolou, kterd by do nasi restaurace posilala
stazisty anebo déti na praxe. Az tady uvidi
suroviny a praci s nimi, budou z toho paf

a urdité za¢nou premyslet jinak.

Cim se nejlip odreagujete od ndrocné price
a povinnosti?

Deset let jsem tancoval a musim fict, Ze tanec
byl ten moment, kdy jsem opravdu nemyslel
na nic jiného. Chodim ted plavat a obcas si
zacvi¢im jogu, ale i u toho pordd myslim

na praci. Pro mé je asi nejvétsi odreagovani,
kdy?z se jdu najist nékam do restaurace. ©

Foto: archiv Vallmo
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Také v leto§nim roce vém chceme prindset

tipy a recepty od nasich kolegu z prodejen

La Formaggeria Gran Moravia. Zacindme v Brng,
v prodejné umisténé v Nakupnim centru Krdlovo
Pole, kde se s ndmi o svou kucharfskou vasen
podélil prodavac Filip. Tak s chuti do toho!

Ragu bolognese se salsicciou
Suroviny:

2 mrkve « 2 cibule « 3 vyhonky raplkateho celeru - 500 g klobdsky
salsiccia fresca (pfiblizné dvé balenf) W 1 balenfi rajcatove passaty
(6909)W 1 konzerva loupanych celych raJcatW 1 polévkova Izice
koncentrovaného raJcatoveho protlaku W 150-250 ml cerveneho
vina (Nero di Avola) W extra panensky olivovy olej w sal W

- Cerstvé mlety pepf « 100-200 ml pInotu¢ného mléka W&

zeleninu.

j;;}dnu.m_rﬁ

S&AUHE TTI 1.5

probublavat.

bazalkou.
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Pfiprava:

« Cibuli, mrkev a fapikaty celer si nakrajime
na kosticky. Salsicciu zbavime stfivka.

.Gl

Piejeme
dobrou
chuf z Brna!

« Do hrnce ddme extra panensky olivovy olej a za¢neme restovat

« Jakmile za¢ne cibule sklovatét (4-6 minut), pfilijeme polovinu
Cerveného vina a nechdme odpafit alkohol.

« Pridame salsicciu (salsiccia ma tendenci lepit se vic nez klasické mleté
maso, je tedy lepsi ji trochu rozmeélnit v ruce a pak v hrnci vareckou).
Nechdme salsicciu pustit viechen ten Uzasny tuk a po nékolika
minutach prilijeme druhou polovinu ¢erveného vina.

« Poté, co se odpaii alkohol, zalijeme smés passatou, priddme rajc¢atovy
protlak a pfiddme jednu konzervu celych loupanych rajcat. (Rajcata
tam mohou pfijit celd, béhem varenf se rozpadnou).

« Vzniklou smés osolime a opepiime.

« Za obcasného michani nechdme na mirném plameni lehce

« Cim déle se bude omacka vatit, tim bude chutnat Iépe, idedlni je
2-4 "hodiny. Je tedy potfeba do oméacky priibézné prilévat vodu.
Pokud ji prilijete moc a bude se vam zdéat pfilis vodnatd, nechte ji
na mirném plameni redukovat. Zamyslend konzistence je na chuti
kazdého z nas, ale idedIni je viskdzni az kasovita konzistence.

« Priibézné omacku ochutnejte a dosolte ¢i dopeprete podle potieby.

« Kdyz se vdm bude zdét, Ze je omécka jiz hotova a patfi¢né
zredukovana, pfilijeme mléko, zamichdme a nechdme par minut
povarit. (Mléko omacku ziemni a pomUze se vyporadat s pfirozenou
kyselosti rajcat).

« Pripravit Ize s jakymkoliv druhem téstoviny, vzdy ale s velkym
mnozstvim strouhaného syru Gran Moravia a dozdobit ¢erstvou
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Symbol kuchyné regionu Emilia Romagna z vody
a mouky, ktery ma vsechnu lehkost morfe a slunce
této primorské oblasti. A mimofddnou schopnost
snoubit se diky své jednoduchosti Gplné se vsim.

Jeji historie je tak stard, jako je stary jednoduchy recept na tuto ptibuznou
chleba, jez zn4 cely svét: voda, mouka a ohen. Tento az do 19. stoleti pokrm
venkovant a téch nejprostsich vrstev spole¢nosti je dnes gurmanskou
pochoutkou, ktera se dokdze ménit, inovovat a snoubit s jakoukoliv ingre-
dienci, véetné téch sladkych. Pfipravite ji za chvilicku a mtizete do ni pouzit
tfeba i zbytky z lednice. Chutna vSem, a i pfes svou jednoduchost doda stolu
nadech oslavy. A co k ni pit? Také zde je $kala $iroka: od piva po bublinky,
od Lambrusca pochazejiciho ze stejné oblasti, az po Cervend télnatéjsi vina.

V nabidce nasich
prodejen najdete jak
piadinu sadlovou,
fak tu s olivovym
olejem.

Ohrev: jak
neudélat chybu

NA PANVI
Piadinu polozte na rozehtatou panev a pockej-
te, az se za¢ne nafukovat. Otocte ji a opecte
i z druhé strany. Nebo muzete piadinu ohfat
z obou stran jen par sekund na panvi vytfené
olejem a nechat ji zakrytou alobalem odpoci-

nout na talifi. Dllezité je ji nespalit, pouze ohfat.

V MIKROVLNNE TROUBE
Nejprve piadinu zavinte do vihkého platna, aby
pfi ohfati neztratila vihkost, a dejte ji do mikro-
vinné trouby na 20-30 sekund.

Jak ochutit

Moznosti, jak ochutit piadinu, je nekonec¢né
mnozstvi. Viyberte syr, bud mékky, roztiratelny,
nebo takovy, ktery se dobre rozpusti, a pfidej-
te uzeninu, pfipadné maso, tunidka i lososa.
Pak zvolte zeleninu, kterd k tomu bude ladit,
at uz jako syrové nebo tepelné upravend ¢i
nalozena v oleji, a nakonec pro opravdu bohaté
variace dokoncete zeleninovymi krémy, paté,
oméckami, houbami ¢i jakkoliv jinak dle vasi
fantazie a chuté. Viynikajici je také ohfaté a po-
tfrend marmelddou nebo sladkym krémem.

Kombinace
od klasickych
PO Mmoderni

CRUDO, STRACCHINO A RUKOLA
Ohfejte piadinu, natfete na ni syr stracchino,
polozte platky prosciutto crudo a nakonec
pridejte rukolu.

OLIVOVE PATE, PROVOLONE AFFUMI-
CATO, HOUBY A PROSCIUTTO COTTO
Ohrejte piadinu z jedné strany, po obracenf
na polovinu rozlozte platky provolone affumi-
cato, aby se syr rozpustil. Pak potrete olivovym
paté, pfidejte prosciutto cotto a doplnte nékoli-
ka houbami nalozenymi v oleji.

SPECK, HOUBY A SYR ZE SALASE
Ohfejte piadinu a nechte na ni povolit syr, pak
pridejte ostatni suroviny.

S MANGOLDEM A STRACCHINEM
Jde o recept typicky pro oblast Emilia Romagna,
ktery se pfipravuje bud klasicky, nebo v uzavre-
né formé panzerotto. Na piadinu dejte uvareny,
osoleny a dobre okapany mangold a stracchino
nakrajené na malé kousky. Dejte na panev
ohfét, az se bude syr pékné tdhnout, a ihned
podavejte.

SPIANATA PICCANTE, PROVOLONE
AFFUMICATO A MAJONEZA
V panvi na piadiné nechte rozpustit syr a pak
pridejte dalsi ingredience.

CULATTA, STRACCHINO, KREM ZE
SUSENYCH RAJCAT
Ohrejte piadinu, natfete na ni syr a krém
a nakonec pridejte platky culatty.

PROSCIUTTO COTTO, MOZZARELLA
A HOUBY
Ohfejte piadinu s platky mozzarelly a pak
pridejte platky Sunky a nakladané houby.

SPECK, GRAN MORAVIA A SYR
STRACCIATELLA
Ohrejte piadinu, natfete na ni syr stracciatella,
pridejte hoblinky Gran Moravia a platky specku.

BRESAOLA, KREM Z OCTU BALSAMICO
ARICOTTA
Ohrejte piadinu, potrete ji ricottou a nakonec
dejte platky bresaoly a nékolik list saldtu.
Pokapejte krémem z octu balsamico nebo
pfimo octem balsamico IGP,invecchiato’,
které ma hustou krémovou konzistenci.

Neobvyklé recepty

PIZZAPIADA
Piadinu pouZzijte UpIné stejné, jako by to byl
korpus na pizzu, ochutte ji rajcaty a mozzarellou
nakrajenou na platky, zakapejte trochou oleje
a dejte na par minut do trouby.

PIADABURGER
Na panvi upecte na trose oleje burger a pak
ho nechte chvili v panvi na vypnuté plotné
odpocivat. Mezitim ohfejte na jiné panvi
piadinu z obou stran, pak na ni polozte upeceny
burger, naneste na néj dostatek stracchina
a pridejte nékolik listd saldtu a platky rajcat.
Zlehka osolte, piadinu preklopte a podavejte.

ZAKUSEK SE ZMRZLINOU
Misku jahod nakréjejte na platky. V kastrllku
nechte povolit 200g Nocciolaty. Ohfejte
piadinu, ihned ji dejte na talif, potfete
povolenym krémem a posypte kousky jahod.

SKOLA VARENI

Piadina v historii

1200 pf. n. I.: mouka, Zelezo
aohen

Vznik toho, co dnes nazyvame piadinou,
Ize dohledat na Usvitu déjin. Vyrobek,
ktery vznikl spojenim mouky, zeleza

a ohné a ktery vychdzi z nekynuté-

ho chleba, se pfipravoval z riznych
typd mouky na rozzhavenych zeleznych
platech. Nejstarsi stopy Ize vysledovat
do obdobi kolem roku 1200 pf. n. .

do lombardskych osidleni. Etruskové
pripravovali obilnou placku a ovlivnili
Rimany, ktefi ji zacali délat z jecmene,
pak ze Spaldy a nakonec z psenice, az se
v Rimé piadina stala tradicf.

1300: cenny pokrm
na chudé stoly

Tradice piadiny pokracuje i ve stfedovéku.
V roce 1300, ktery byl poznamendn mo-
rem, se piada pfipravovala z lusténinové
a zaludové mouky. V obdobf renesance,
kdy mistfi kulindrského uméni vytvareli
ty nejrafinovanéjsi pokrmy, byla skutec-
nym protagonistou na stolech prostého
lidu praveé piada, kterd se pfipravovala
dokonce iz otrub nebo z jesté prostsich
surovin.

1371: prvni oficidlni zminka

Vroce 1371 se piadina poprvé objevuje
v historickém dokumentu, konkrétné

v Popisu provincie Romagna od kardi-
nala Angelica. A dodnes piadina zlstava
ryzim vyjadrenim kultury tohoto regionu.

1800: lidové tradice

Piadina prosla bez thony a jakoby
pokradmu viemi zékrutami své dlouhé
historie az do 19. stoletf, kdy se pak diky
venkovanlm rozsifila v riznych regional-
nich verzich.

1900: sldva, Gspéch

a poezie

Dvacété stoleti pak toto tésto z hlad-

ké psenice nebo z kukufice, pInéné
uzeninou, grilovanym masem, zeleninou
a syry, naplno posvécuje a piadina se
stava natolik slavnou, Ze ji opévuje i velky

Ridte se vzdy podle toho, ¢im piadinu plnite. Zde je nékolik napadii od téch
klasickych, jako je prosciutto crudo, rukola a stracchino, az po nékolik
modernich inovaci. Piadina je také skvély pokrm ke sdileni s prateli: stal ji
misto preklopeni zarolovat a nakrajet na mens{ kousky.

Rozkrojte na ¢tvrtiny, kazdou z nich doplrite basnik Giovanni Pascoli ve své basni
kopeckem smetanové zmrzliny a servirujte La Piada.
poprasené mouckovym cukrem.
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1. Paprikova parmigiana
Polozte ¢tyfi papriky na plech a pecte je pfi
200°C asi 20 minut, az bude slupka takrka
cernd. Nékolikrat je béhem pecenf obratte.
Nechte v troubé vychladnout a oloupejte
je. Pak je rozdélte na Ctvrtky. Na platky
nakrajejte 200g mozzarelly filone. Zapékaci

misu vytrete strouzkem ¢esneku, dno a stény

potfete olivovym olejem a rozlozte do ni
polovinu paprik. Osolte, pokryjte platky mo-
zzarelly, nékolika IZzicemi rajcatové passaty,
olivami, bazalkou a strouhankou. Stejnym
zplsobem vytvorte druhou vrstvu a zakon-
Cete strouhankou a dostate¢nym mnoz-
stvim nastrouhaného syru Gran Moravia.
Zakapnéte jesté trochou oleje a dejte zapéct
pfi 180°C na 20 minut. MUzZete podavat jako
predkrm nebo jako prvni chod.

2. Mozzarella in carrozza

Nakrajejte 8 platkd mozzarelly silnych asi
1cm. Ze starsiho chleba nakréjejte 16 stejné
silnych platkd, odkrojte kirku a ofezte je
cca na velikost platka mozzarelly. Nyni
dejte vzdy 1 platek mozzarelly mezi 2 platky
chleba. Kazdy hotovy kousek zlehka obalte
vV mouce, pozorné se zamérfte zejména

na okraje, a naskladejte je vedle sebe na vel-

ky talit. Rozslehejte 3 vejce s péti Izicemi
mléka a Spetkou soli a smésf prelijte plnéné

chleby vyskladané na talifi. Ty opatrné néko-

3. Omeleta
s mozzarellou

Rozslehejte 6 vajec s trochou soli

a pepre a pridejte 2 IZice nastrou-
haného syru Gran Moravia. Dobre
promichejte. Na platky si nakrdjejte
80g mozzarelly filone. Na panvi vhod-
né do trouby rozpustte na nizkém
zaru 80g masla, pak na ni dejte platky
mozzarelly a zalijte vaje¢nou smési.
Dejte do trouby pfi 180°C na 20
minut, poté hned servirujte.

4. Bramborové gateau
se syrovym stfedem

Na kosticky nakrajejte 100g syru sca-
morza affumicata a 150 g mozzarelly
filone. Uvarte 5 brambor a pak je
rozmackejte. Vmichejte k nim 2 vejce,
kosticky syru, 509 strouhaného Gran
Moravia a 120g Sunky prosciutto
cotto nakrajené na kosticky. Osolte

a rozdélte na dvé ¢asti. Zapékaci misu
vytfete méslem a posypte strouhan-
kou, diky niz bude gateau kifupavéjsi.
Do misy naneste polovinu smési.

Na ni rozlozte 4 platky mozzarelly

a 2 platky prosciutto cotto, zakryjte
druhou polovinou smési, posypte
strouhankou a dejte péct pfi 180°C
na pul hodiny. VyuZijete jako pfedkrm

6. Polpettine z mozzarelly

Do misy od mixéru dejte 1509 chlebové stfid-
ky natrhané na kousky, 150g mozzarelly na-
krajené na kosticky, 3 vejce, Spetku soli, 100g
nastrouhaného Gran Moravia a $petku mus-
katového orisku. Rozmixujte do homogenni

smeési a pak z ni vytvorte kulicky o velikosti

vlasského ofechu a obalte je v mouce. Dejte
rozehrat dostatecné mnozstvi oleje na smaze-
ni a kulicky v ném osmazte dozlatova. Nechte
okapat na papirové utérce a podavejte horké

jako predkrm nebo k aperitivu.

SPECIAL

8. Fusilli alla pizzaiola

Na panvi rozehfejte trochu oleje a pridejte
7009 nakrdjenych loupanych rajcat. Osolte
a nechte varit na stfrednim Zaru asi 10 mi-
nut. Mezitim si nakréjejte 200g mozzarelly
filone na kosticky a uvarte 360g fusill. Slijte,
pridejte rajcatovou omacku, mozzarellu

a trochu oregana a michejte, dokud se syr
nezacne tahnout. Podavejte horké.

9. PInéné malé pizzy

Rozkréjejte 1509 polosusenych rajcatek
nalozenych v oleji a 100g oliv bez pecky,
na kosticky nakrajejte 200g mozzarelly
filone.V mise smichejte 240g hladké
mouky, Spetku soli, jeden sacek suseného
drozdi a 30g nastrouhaného syru Gran
Moravia. Vyslehejte dvé vejce spolu

5 200ml mléka a 2 Izicemi extra panenské-
ho olivového oleje a obé smési spojte. Mi-
chejte, az vznikne kompaktni tésto, a pak
k nému pfidejte nakrdjenou mozzarelly,
rajcatka, olivy, 4 platky prosciutto cotto
nakrdjené na prouzky a trochu oregana.
Tésto dejte do maslem vymazanych for-
micek na muffiny a dejte péct pri 180°C
asi na 30 minut. Skvéle se hodf k aperitivu
nebo jako doplnénf osatky s pecivem.

/ _ likrdt obratte a nechte vzdy odpocivat tak, nebo jako druhy chod.
5 £ / : / : aby se vajecna smés dobrfe nasakla. Nyni je
i 4. $ ‘ Cas pristoupit ke smazeni: rozehtejte na pan-
o AN 1 vi dostatek oleje a kdyz bude mit cca 180°C, 8 P P~ .
' osmazte na ném vzdy asi 3 kousky pInéného 5. Slané suSenky : 4 10. Zapékané téstoviny
0 chlgba do zIatO\{a. Bude to za 4-5 mlnuF. se tremi syry _ 3 Pripravte si besamel: v kastrdlku rozpust-

Pak je nechte kratce okapat na papirové " i . 2 te 30g masla spolu s 30g mouky a nech-
utérce a servirujte horké. Pro leh¢i verzi dejte Nakrdjejte na malg kOLfSky 8019 o= te lehce zhnédnout. Opatrné prilévejte
chleba opéct do trouby rozpalené na 200°C zzarelly filone a ,deJdeJ' do mlsy}spolu 300 ml mléka a dobfe michejte metli¢-

000 na 8-10 minut. Pokud chcete mit naopak s50gjstrauhianchio Gran Moravia 7. Pizza z poleniy S bl’OkOliCi kou, aby se nevytvofily hrudky. Osolte, za-

moszarelle filone

Vznikla pro pouziti v kuchyni a stala se uslechtilou ingredienci nekte-
rych z nejslavnéjsich a nejlahodnéjsich receptd. Prindsime vam de-
set ndpadud na vyuziti, pfi nichZ ocenite jeji dokonalou rozpustnost.

Mozzarella filone se tradi¢né ptipravuje v tomto specidlnim tvaru valecku pravé proto,
Ze je urCena k vyuziti pti vateni. Svou ptijemnou delikatni chuti a kompaktnim sus$im
téstem je idedlni na pizzu, do naplni a do vSech druhii recepttl s tekoucim syrovym stte-
dem, za néjz vdé¢ime jeji typické rozpustnosti. Je dokonalym ptikladem spojent tradice
a inovace a nenahraditelnou ingredienci nékterych mistrovskych dél italské kuchyné,
které jsou zastoupeny i v nasledujicich deseti receptech. Je ihned ptipravend k nakrajeni

na platky, bez prebyte¢né tekutiny, ktera by komplikovala praci a rozmocila tésto.
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chutové vyraznéjsi variantu, pfidejte dovnitf
ancovicky.

a lzici strouhaného pecorina. Syry
dobre promichejte. Ve vodni lazni
nechte zméknout 110g mésla a pak
ho v mise zpracujte spolu se 130g
presaté hladké mouky, IZickou kypfi-
ciho préasku, Spetkou soli a trochou
mletého cerného pepre. Dobie
promichejte spolecné s pfipravenou
smési syrl. Z hladkého tésta vytvaruj-
te kouli a zabalenou ve fdlii ji nechte
asi pul hodiny odpocinout v lednici.
Poté tésto rozvalejte na plat silny asi
1cm. Viykrdjejte susenky a dejte je

na plech vystlany pecicim papirem.
Susenky potrete 30g Cerstvé smetany,
posypte makem a dejte péct pfi
200°C na 15 minut.

a ancovickami

Jedno baleni hotové polenty rozkrajejte
na dostatecné silné platky. Vyskladejte je
jeden vedle druhého na plech vystlany
pecicim papirem, vytvofite tak zaklad pro
polentovou pizzu. Povafte 250 g brokolice
a slijte ji, dokud je al dente. Na polentu
natete 300 raj¢atové passaty, pak na ni
dejte 5 platkd ancovicek natrhanych

na malé kousky, 200 g mozzarelly filone
nakrajené na tenké platky a kousky
brokolice. Posypte pepfem, zakdpnéte extra
panenskym olivovym olejem a dejte péct
na 15 minut pfi 200 °C.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

michejte a nechte jesté 5 minut provafit.
Na kosti¢ky nakrajejte 200 g mozzarelly
filone. Uvarte al dente 3609 kratkych tés-
tovin, slijte a dejte do velké misy. Pridejte
besamel, 40 g nastrouhaného syru Gran
Moravia a kosticky mozzarelly a dobre
promichejte. Dejte do zapékaci misy

a zarovnejte. Na povrchu posypte dalsimi
409 nastrouhaného Gran Moravia a pec-
te v troubé pfi 180/200°C 25/30 minut.
Zapékané téstoviny podavejte teplé,
vynikajici budou ale i nasledujici den.

_~FORMAGGERIA ] 13



10. rocnik PREMIO ECCELLENTI

PITTORI - BRAZZALE zn& svého vitéze

Tradicné vam vzdy v jarnim Cisle nabizime vhled do soucasné
italské malby skrze uméleckou cenu Premio Eccellenti Pittori —
Brazzale. Ani letos tomu neni jinak, nebot v poloviné ledna byl
vyhl&sen vitézny obraz jejiho jubilejniho desatého rocniku.

Vitézny obraz Angela D'Ospina, Atopos. 67 x 48cm, 2023

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Cena zaloZena novindfem Camillem
Langone spole¢né s Robertem Brazzale
a za podpory skupiny Brazzale, je
jedinou cenou vénovanou vyhradné ma-
lifstvi. Je oteviena vSem Zzijicim italskym
malitkdm a maliftim a vzdy v lednu je
udélena nejhez¢imu obrazu vytvore-
nému v predchozich dvanacti mésicich

a zvefejnénému na webu Eccellenti Pittori.
Letos se vitézem stal obraz ,, Atopos“
malitky Angely DOspina, ktery porota
vybrala z dvanactky finalistd.

»Desaty rocnik ceny Premio Eccellenti
Pittori — Brazzale pfinesl dvé novinky,
za které jsem velmi rad: poprvé zvitézila
malitka a poprvé zvitézil obraz, jehoz
styl stoji na pomezi figurativni a ab-
straktni malby. Jde o plodné dvojzna¢né
dilo. Na strané jedné mtzeme vidét
skute¢nou explozi, kterd je v dne$ni
vale¢né dobé tak tragicky aktualni,

na strané druhé je to pak poloha nazna-
¢ena samotnou autorkou, tedy hluboky
existencialni neklid, fika o vitézném
obraze Camillo Langone, zakladatel ceny
a zaroven kurator webu eccellentipittori.
it, ktery byvd oznacovan za ,,Zivy denik“
soucasného italského malifstvi.

Autorka vitézného dila

ANGELA D OSPINA (*1987)

Rodacka z jihoitalského Taranta absolvovala Aka-
demii vytvarnych umeénti ve Florencii pod vedenim
profesora Adriana Bimbiho. V roce 2015 byla
spoluzakladatelkou umélecké skupiny Aula 23, s niz
pracuje na rliznych nezavislych projektech v tos-
kanském regionu. V roce 2016 obdrzela hlavni cenu
v soutézi University Selection 2016/2017 v Tzukubé
v Japonsku. Ucastni se vystav v Italii a v zahranii,

v roce 2019 méla samostatnou vystavu v Muzeu
delle Colonne v Pontassieve, jejimz kuratorem byl
byvaly feditel Uffizi, historik uméni Antonio Natali.
V/roce 2021 vystavovala ve dvou vyznamnych ¢in-
skych muzeich Shanghai International Convention
Center a Jiaxing Museum. V listopadu 2023 byla
zafazena do katalogu More Disruption. Rapresenta-
tional Art In Flux spolu se jmény jako Jenny Saville,
Ruprecht von Kaufmann, Joshua Hagler. Aktualné
Zije a tvori ve Florencii.

PREMIO
ECCELLENTI PITTORI mBRAZZALE

Omar Galliani, Santa Lucia. 150 x 150cm, 2023

Enrico Robusti, Resisti. Non lasciare la gialla velatura
del giorno. 120 x 100cm, 2023

Massimiliano Alioto, Lontano da tutto (3). 70 x 80cm, 2023

Vitézové ceny

2014:,Quum Memoranda’, autor Giovanni Gasparro (¥1983)
2015:, Venezia Stabat Mater’, autor Tommaso Ottieri (1971)
2016:,Noi, Vittorio Sgarbi’, autor Rocco Normanno (¥1974)
2017:,Il Corpo squisito’, autor Nicola Samori (¥1977)
2018:,Judith’, autor Nicola Verlato (*1965)

2019:,Made in Italy”, autor Enrico Robusti (*1957)
2020:,Colosseo’, autor Mauro Reggio (¥1971)
2021:,Bevadoro’, autor Matteo Massagrande (¥1959)
2022:,Monumento fiore”, autor Enrico Minguzzi (*1981)
2023:,Atopos’, autorka Angela D'Ospina (*1987)

Maurizio L'Altrella, Dolce madre. 50 X 52cm, 2023

Pozvanka

PREMIO ECCELLENTI PITTORI -
BRAZZALE pravidelné organizuje

také vystavu obrazd v muzeu Le Carceri

v horském mésté Asiago, kde vefejnosti
predstavuje soucasnou italskou malbu.
Dalsf ro¢nik se bude konat letos v lété

a ponese podtitul ,Gran Turismo”. Vsechny
vystavené obrazy se budou dotykat tohoto
tématu, které je historické i velmi aktudlni
zaroven, nebot se poji s tématem turistické
udrZitelnosti.

Ester Grossi, Per Aspera. 120 x 100cm, 2023

Adelisa Selimbasic, Third eye. 200 x 200cm, 2023

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Neni pochyb o tom, Ze syr Gran Moravia je idedini jen tak samotny
k vinu Ci jako soucdst syrovych prkének a oblozenych mis, kdy Ize do-
porucit jeho vyzralejsi variantu Gran Moravia Riserva, nebbo nastrou-
hany na téstoviny &i risotto. Jeho vyuziti v kuchyni ma viak mnoho
dalsich podob, staci se inspirovat nékterym z ndsledujicich tipd.

Gran Moravia platky

Velmi dobfe vyuzitelnd forma tohoto

syru jak pro teplou, tak pro studenou

kuchyni. Vyzkousejte je tieba:

« klasicky do toustd a panin
¢i do hamburgeru

« narolky s naplni z ricotty (doporucu-
jeme pred pouzitim nechat platky pfi
pokojové teploté trochu povolit)

« na lilkovou parmigianu

« na platky vepfového masa

* na pizzu

16 _~~FORMAGGERIA

Gran Moravia strouhany

Tato forma je jednou z velmi oblibenych,
at uz ji pouzijete na talif téstovin nebo
do risotta. Strouhany Gran Moravia ma
ale i dalsi vyuziti:

« na jakykoliv druh zapékaného pokrmu,
kterému zajisti lahodnou kfupavou
karcicku

« do nadivek a napini

« do pomazének, at uz je budete pfipra-
vovat z ricotty ¢i jiného krémového syru

« do tésta na slané syrové susenky

« na vyrobu chipsu: staci vytvofit hro-
madky nastrouhaného syru na plechu
vystlaném pecicim papirem a dét asi
na 5 minut péct pfi teploté kolem
200 stupnl

Gran Moravia scaglie

Gran Moravia nakrajeny na hoblinky, tzv.

scaglie, je velmi efektni podoba tohoto syru,
kterou muzete nejen dochutit, ale i plsobivé
ozdobit mnoho pokrm{, jako jsou napiiklad:

« hovézi carpaccio s rukolou

« Caesar salat

» krémova dyrova polévka s kostickami
pancetty

« piadina s rukolou a rajcaty

» roastbeef s pepifem a olivovym olejem

Gran Moravia tochetti

Gran Moravia ve tvaru kosticek, tzv. tochetti,

je velkym pomocnikem pfi pripravé jedno-

hubek a aperitivu. Na tento format syru se

hodi méné zraly syr, ktery se nebude drolit.

Zde jsou navrhy na jednohubky k aperitivu:

« Gran Moravia s polosusenymi raj¢atky

« Gran Moravia se zarolovanym platkem
italského specku nebo kostickami
mortadelly

» Gran Moravia s medem

« Gran Moravia s hroznovym vinem

» Gran Moravia s hruskou

Gran Moravia kurka

Zbylou kdrku mizete dale vyuzit pro vareni.
Nejprve ji ale na povrchu dobie oskrabejte
nozem, oplachnéte a nechte uschnout. Pak
muzete zkusit néktery z nasledujicich tipa:
« kiirku nakrajejte na malé kousky a pridejte
do polévek ¢i vyvartd béhem vareni
» dejte naméacet kousky kdrrky do mléka
a pak je vmichejte do risotta v zavéru
vareni
« kousky kiirky namocené v mléce mizete
rozmixovat a pouzit do masovych kulicek
« kiirku nakrajejte na kosticky nebo
na prouzky a na plechu vystlaném pecicim
papirem pecte pii 200°C asi 4 minuty do-
kud se syr neza¢ne nafukovat. Konzumujte
ihned, jinak opét ztvrdne.
« i kiirku muzete klasicky nastrouhat
a pouzit ji na zapékané pokrmy
na gratinovani

vV
KUCHARKA «
Strozsapreti — «

¢
s chifestem a lososem

Surovi NY (pro 4 osoby):

500 g téstovin strozzapreti W& « 350 g ocisténého lososa

« 1 svazek zeleného chiestu « 1 jarni cibulka « kira z 1 citronu &g
« extra panensky olivovy olej W . sill W « pepi

v

Priprava;

Z chiestu odkrojte tvrdé konce. Ocistéte cibulku a najemno ji nakrajejte. Chrest rozkrajejte na kratsi

kousky, $picky dejte stranou a zbytek na panvi osmahnéte na olivovém oleji spolu s prouzky citronové

kiiry-a jarni cibulkou. Pfidejte kapku vody, osolte a nechte vafit asi 10 minut. Mezitim dejte vafit vodu
wma téstoviny. Uvarenou zeleninu rozmixujte do krémové konzistence, v piipadé potteby natedte vodou

zvareni téstovin.Na panvi, kde jste varili zeleninu, rozehfejte olej, pridejte $picky chiestu a lososa

-nakrajeného na kosticky, osolte a na sttednim Zaru opecte. Mezitim uvarte téstoviny, slijte je a pfidejte
na panev k lososu. Kratce zamichejte apak ptidejte rozmixovany krém. Dobfe ho vmichejte do téstovin
a servirujte. Na talifi popraste mletym pepfem.

-
——
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7%0@”@ riffeny

| SurOVIny (na 12 muffint):

250 g hladké mouky « 200 g cukru krupice .1 sacek
kypticiho pragku do peciva « 180 ml mléka wg.2 vejce
« 80 ml fepkového ole)e 170g jahod « 350 ricotty
(nebo mascarpone) T . 120 g mouckového cukru

Priprava:

Vejce rozklepnéte do misy, pridejte krupicovy cukr

a spole¢né vyslehejte. Metlickou vmichejte olej a mléko,
pak pridejte prosatou mouku a kypfici pragek a vie
promichejte do hladka. Pak ptidejte 100 g jahod
nakrédjenych na malé kousky a zamichejte. Do plechu

na muffiny vlozte papirové kosicky a napliite je do dvou
tfetin téstem. Muffiny pecte v troubé vyhraté na 180 °C asi
25 minut, zkontrolujte upecent $pejli. Nechte vychladnout
a mezitim pfipravte krém na ozdobu. Zbyvajici jahody
nakrajejte na malé kousky a spolu s 30 g mouckového
cukru je rozmixujte. Do misy dejte ricottu (mascarpone)
a zbyly mouckovy cukr a zamichejte. Pak ptidejte
rozmixované jahody a michejte, aZ ziskate rizovy krém.
Ten dejte do zdobiciho sacku s hvézdicovym otvorem

a krém ozdobné naneste na muffiny.

N

N & / =

=
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SUI'OV|ny (pro 6 osob):

2 svazky zeleného chrestu « 4 brambory

« 100 g $unky prosciutto cotto veelku &g

o1 c1bule kurkuma e extra panensky olivovy
olej & » Cerstvy rozmaryn « syr Gran Moravia
strouhany a hoblinky B . sl B « pept

C -|-v’ d = r) Ne viechno se do spiZze hodi.
O nepO rI O Splze 1 Zakrouzkuj ty véci, které sem nepati.

S
Priprava:
Chfest zbavte tvrdych koncti a odkrojte kiehké
$picky. Zbytek nakréjejte na kolecka a vlozte je
do hrnce spolu s nakrajenou cibuli a oloupanymi
bramborami rozkrajenymi na kosticky. Zakapnéte
olejem a na mirném Zaru osmahnéte. Pak pozvolna
prilijte vodu, aby prekryla zeleninu, zakryjte
poklic¢kou a nechte vafit asi piil hodiny. Stranou
v mens$im hrnci kratce povarte $picky chrestu, slijte
a nechte stranou. Chfest vafeny s brambory osolte,
pridejte trochu kurkumy a rozmixujte. Ochutte
olivovym olejem, pepfem a hrsti nastrouhaného
syru Gran Moravia. Nakonec do polévky pridejte
povatené $picky chiestu, trochu cerstvého
rozmarynu a $unku rozkrajenou na kosticky.
Servirujte ozdobené hoblinkami Gran Moravia.
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B B ITALSTINA: Ptéci ve méste/Uccelli in cittd

vlastovka - la rondine

havran —il corvo

=3

straka-1a gazza gokora - la cincia vrabec - il passero

strakapoud - il picchio
rosso

Omalovanky

holub — il piccione kos — il merlo hrdlicka - la tortora

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

KR | S KROS Jak se nazyva podlouhld lod, zpravidla 10m dlouhd, a &lovék, ktery ji
- fidi? Lod muZete vidét hlavné v italskych Bendtkdch.

2 pismena STUL
PA SUMO
ZUBR
3 pismena
AKR 5 pismen
ANO GEKON
KAM NAVES
LEV NOSAL
PES ODPAL
SJEZD
4 pismena
EMAE 6 pismen
GRAM CSAMRBPA-
HRAD VOLANT
INKA
MATA 7 pismen
NEMO AUTICKO
OKNO DZINOVE
OLGA GALAXIE
PING PATISON
RING SVLACCE
SiLA TEMNOTA
STIN TETICKA
J3INOANOD VIOANOD
porodpo puApidg

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Vystrihovanka vesmir

Zahraj si vesmirné divadlo. Vysttihni si planety, astronauta a raketu, nalep si je
na 3pejle a muzes si hrat napfiklad na pfistani na planeté Mars.

Z. a/aécen@ testoue

Suroviny @ros osob):

500 g kratkych téstovin (napf. cavatelli) &F

« 250 g mletého hovez1h0 masa « 150g klobasky
salsiccia & « 700 g rajcatové passaty W

« 150 g nastrouhaného provolone + na posypani W
« extra panensky olivovy olej &F

« 1 cibule « 100 g strouhanky « 1 sklenka cerveného
vina &g « siil & » pept

W
Priprava:
Cibuli nakrdjejte najemno a nechte ji v hrnci na trose
oleje zesklovatét. Pak ptidejte mleté hovézi a rozdrobenou
salsicciu, zalijte vinem a kratce povaite. Pridejte
raj¢atovou passatu, osolte, opeprete a nechte vafit
na nizkém zéru asi ptil hodiny. V dal$im hrnci uvaite
téstoviny, scedte je a smichejte s pfipravenou omackou.
Vmichejte nastrouhany syr provolone a smés dejte
do zapékaci misy pfedem vymazané olejem a vysypané
strouhankou. Posypte na povrchu je$té trochou
strouhanky a dal$im syrem, zakapnéte olejem a dejte
zapéct do trouby vyhraté na 200 stupiidi asi na 20 minut.

del Monferrato

Surovi ny (pro 4 osoby):

400 g spaghetti W7 « 100 g syra Gran Moravia w7
« 20ks chrestu « 6 vajecnych Zloutka

+ 100 g pancetty - fez o tloustce asi ptl
centimetru &g « 308 masla W7 - lzicka
olivového oleje W . sil §F . pepr

S
Priprava:
Ocistéte chrest a odfiznéte tvrdou ¢ast stonku.
Chfest poté asi 4 minuty povaite. Osuste ho
a nakréjejte na kousky o velikosti 2-3 cm.
Pancettu nakréjejte na kosticky nebo prouzky
a pak ji na panvi se 1zickou olivového oleje
osmazte spole¢né s nakrdjenym chiestem.
Do misy dejte Zloutky, nastrouhany syr, $petku
soli, trochu pepre a v§e michejte tak, aby vznikl
pékny krém. MiZete si pomoci i trochou vody
z vateni téstovin. KdyZ jsou téstoviny uvarené,
vlozte je do panve se slaninou a chiestem, vie
promichejte. Téstoviny poté presypte do misy
s vaje¢nym krémem a ptidejte maslo. Ve
dobte zamichejte a podavejte posypané syrem
Gran Moravia.
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SUfOVlny (pro 4 osoby):

4 kiepelky « 1 mrkev « 1 cuketa « 20 brambor grenaille
(malé brambiirky) « olivovy olej & « 250 g hustho
sadla « siil & « pepf

Priprava:

Ocistéte mrkev, cuketu a brambory. Mrkev a cuketu
nakréjejte na hranolky, brambory naptl. Mrkev

a cuketu orestujte zvlast na panvi s olivovym

olejem. Na dno pekace dejte brambory s trochou
olivového oleje, posypte soli a pepfem a upecte

v troubé rozehraté na 180 °C cca 20 minut. Kiepelky
naporcujte, zvIast dejte prsa a stehna. Ty pomalu
pecte (konfitujte) v sadle 1 hodinu na 80°C. Z dal$ich
Casti pripravte vyvar, poté jej zredukujte. Naservirujte
na talife a polejte zredukovanym vyvarem.

Origindini italska restaurace,
domaci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druh vina.

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz
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SurOVIny (pro 4 osoby):
300 g lososa bez kiize

« 20 g hrubozrnné hot¢ice

« 5g pazitky « 50 g majonézy

« 50 g stroyhaného syra Gran
Moravia W& « olivovy olej W&
o stil & « pept

S
Priprava:
V rozehtaté troubé na 160 °C
pecte lososa s trochou olivového
oleje po dobu cca 10 minut.
Vychlazeného lososa poté
nakrajejte na kousky, pridejte
hrubozrnnou hot¢ici, syr,
pazitku, stl, pept a majonézu.
Zamichejte a servirujte
na opeceném toustovém chlebu.

1

L . 4 T
Syr s pafenym té&stem, jehoz vznik a rozsifeni je vice
nez u jiného syru spojeno s migraci mezi severem
a jihem Itdlie. Stale se vyrabi ruéné a muze byt

dolce, piccante a affumicato.

| VZNIKA NA SEVERU,
ALE POCHAZI Z JIHU

Provolone je vysledkem spojenti syrarské
tradice jihu s nizinami na severu Italie.
Vznika totiz v Padském udoli kolem
poloviny 19. stoletf, kdy se tu potkalo
jihoitalské uméni pafenf tésta s dostat-
kem mléka na severu. Jeho piibéh se
zacind psat v roce 1861, kdy sjednoceni
[talie umoznilo preklenout bariéry mezi
jednotlivymi oblastmi poloostrova a cho-
vatelé z jihu se mohli usadit na severu.

72) MA VYSOKOU NUTRICNI
HODNOTU

Provolone se mlze pochlubit vysokou
nutri¢ni hodnotou: pomysleme jen

na to, ze pro vyrobu 10kg tohoto syru
je potreba kolem 100kg mléka. Viechny
charakteristické prvky mléka, jako jsou
minerdly, bilkoviny a vitaminy, jsou tedy
velmi dobfe zastoupeny i v malém
platku syru provolone.

k) NAZEV POCHAZI Z DIALEKTU
REGIONU KAMPANIE

Nézev pochézi od slova,provola’, které je
odvozeno od slova,prova’ (tedy zkouska):
kdysi se délal zkusebnf syr, kdy se pafil
kousek syrového tésta, aby se vystihl ten
nejlepsi okamzik pro vyrobu cenéného
syra caciocavallo. Podle jinych zdrojti vsak
nadzev pochazi od slova,pruvatura” ¢i
,pruvula‘, coz je termin v dialektu, kterym
se oznacoval kousek syrového tésta
poddvany na ochutnani véficim v procesi,
jez smérovalo ke klasteru San Lorenzo in
Capua v kampanské provincii Caserta.

@ rrVNi OFICIALNI ZMINKA
JEZROKU 1871

Oznaceni,provolone” se poprvé obje-
vuje v literatufe v roce 1871, konkrétné
v zemédélském slovniku,Vocabolario

di agricoltura di Canevazzi-Mancini”
(Cappelli, 1871). Terminem ,provolone”je

jiz minén syr provola velkych rozmeérd.

5§) KONCEM 19. STOLETI SEL
DO VALKY

Syr provolone byl protagonistou
potravinovych pridéld vojakim béhem
francouzsko-pruské valky v roce 1870.
Vélecnych operaci se Italie sice neticast-
nila, ale byla pozadana, aby poskytla
vojakdim na obou strandch konfliktu
potraviny, vcetné obilovin a syrd. A tak
posila pravé benjaminka provolone.

(.3 MUZE BYT DOLCE, PICCANTE
CI AFFUMICATO

Verze dolce se vyrdbi za pouzitf tele-
ciho syfidla a doba zrani se pohybuje
od 2 do 3 mésict. M3 jemnou mlécnou
chut a je skvéld ochucena soli, peprem,
olejem a bylinkami. Provolone dolce
mUze byt také uzené; to se hodi také pro
pouriti v kuchyni nebo na grilovéani. Pro-
volone piccante naopak zraje od mini-
malné 3 mésicll az po vice nez rok a ma
diky poutiti koztho syfidla rozhodnou,
typicky pikantné Stiplavou chut.
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10x ZBLIZKA

JE JINY NEZ OSTATNI

Provolone je zcela origindlni syr, ktery je
dobre rozpoznatelny od ostatnich pare-
nych syr(i rozsifenych v jizn{ Italii, jako jsou
mozzarella nebo scamorza. A to diky jeho
vetsim rozmérlm a tomu, ze mUze zrat

i delsi ¢as, aniz by se pfilis vysusil.

EXISTUJE VE CTYRECH
TRADICNICH TVARECH

Provolone je zndm také svymi ctyfmi
tradi¢nimi tvary: hruskovité melounovym,
saldmovym, tvarem kuzelovitého polinka
a tvarem polnflahve, v némz je na svété
asi nejvice zndm.

STALE SE DELA RUCNE

Lidska ruka je stale nezbytnd pro vytvaro-
vanf syrového tésta do pozadovanych tva-
rd, které se pak ihned ponofi do studené
vody, aby se zpevnily. Tvar se modeluje

az do chvile, kdy je pékné uzavieny, bez
vrasek na povrchu.

(@) PICCANTE A MASLO, TOJE
RADOST

Nejlepsi zpdsob, jak si vychutnat
provolone piccante, je velmi jednoduchy,
jak uz to tak u syrd byva: vytecné se
snoubf s ofiskem mdsla, které jeho chut
vyzdvihne, a s topinkou.
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/'s (\) Nabizime Sest napadu, sladkych i slanych,
CeQ lehkych i vydainéijsich, jak pivitat jaro
vynikajicim jidlem pod sirym nebem.

Stolovani venku je jednim z nejvétsich potésent, ktera provazeji prichod jara. Svézi
vzduch, slunce, které konecné hreje, a modré nebe zlep$uji naladu a zvou k pobytu
venku. Je to chvile, ktera svoji energii vybizi k novym vécem i k experimentovani
v kuchyni a k vyzkouseni recepti ¢i surovin, na které pomyslime jiz dlouho. Jarni
ingredience hraji prim v ndsledujicich receptech, z nichz nékteré jsou trochu delsi,
jiné zase zvladnete pripravit béhem chvilky.

/,

i)

Jahodovy saldt s krupavon sunkoe

2009 mixu salatl - 12 polosusenych raj¢atek v oleji st

- 150 mozzarelly & - 2 platky prosciutto crudo &g - 309 piniovych
seminekﬁ- 2-3 sudené svestky « 1 kosik jahod, 2 IZice pomerancové
Stavy - 1 Izice hoicice - Izice bilého vinného octa &g - extra panensky
olivovy olej & - st &g - cerny pepi

Pripravte si zalivku na salat: smichejte v misce nékolik IZic oleje

s pomerancovou stavou, octem, hoicici, soli a peprem. Dobre
promichejte a dejte stranou. Omyjte a osuste vsechen saldt a do velké
saldtové misy jej natrhejte na mensi kousky. Ochutte trochou zalivky
a pridejte naklddand raj¢atka, kterd jste predtim nechali okapat

a prekrojili napdl. Pak pfidejte mozzarellu nakrajenou na kosticky

a pridejte susené svestky a jahody nakréajené na kousky. Platky Sunky
nakrdjejte na prouzky a na panvi je na trose oleje opecte dokrupava.
Pak na panvi oprazte piniova seminka. Saldt dozdobte piniovymi
seminky a kousky kiupavé sunky. Servirujte spolu se zbylou zélivkou
Vv samostatné misticce.

Spaget% s cuketow a provolone

3609 $paget @F - 700g mladych cuket - 1 strouzek cesneku
-200g provoloneﬁ~ extra panensky olivovy olej ﬁ ofisek masla ﬁ
- Cerstvé bazalka - st @ - cerny pept

Nejprve ocistéte cukety a nakrajejte je na tenci kolecka bud pomoci
noze, nebo na mandoliné. Postupné je osmazte v olivovém oleji

a nechte okapat na papirové utérce. Mezitim dejte varit téstoviny.

Na nepfilnavé panvi nechte na trose oleje ze smazeni cuket ovonét
strouzek ¢esneku, pak pridejte smazené cukety a nechte asi minutu
provonét. Spagety al dente slijte, trochu vody z vafeni nechte stranou.

Spagety piidejte na panev k cuketdm, promichejte a sundejte z plotny.

Vmichejte nastrouhany syr provolone, maslo a cerstvou bazalku
natrhanou na malé kousky. VSe promichejte, pfidejte trochu vody
z vafeni téstovin, aby syr povolil a pokrm ziskal krémovost.
Na zavér dochutte pepfem a podavejte.

rilarndberger
g g

804 oliv bez peckyﬁ- 1 IZice kapart &g - 4 IZice extra
panenského olivového oleje &g - 1 strouzek cesneku « pept
- ptilka citronu &g - 100g bilého jogurtu &g « 1 snitka maty » sl
+5009 syru Grilami &g - 4 bulky na hamburger

Nahrubo nasekejte olivy a kapary a smichejte je s olivovym olejem.
Pridejte rozmackany ¢esnek a pepf a pofadné umichejte do krému.
Do jogurtu vmichejte trochu nastrouhané citronové kdry a najemno
nasekanou polovinu listk& méty. Dochutte soli a pepfem. Kus Grilami
nakrdjejte na 4 stejné Siroké platky. Tento,burger” opecte na stfednim
Zéru na trose oleje z obou stran. Bulky na hamburger rozkrojte

a na vnitini strané je zlehka na panvi opecte. Spodni pdlku natrete
krémem z oliv a kaparti a polozte na né opeceny syr. Naneste na néj
jogurtovou salsu, ozdobte zbylymi listky méty a zakryjte horni ptlkou
bulky. Ihned podavejte.
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Wisotto s brdstovgm brémen,
maossarellow a cdronerm

320gryze na risotto &g - 2509 hrasku-150g mozzarellyﬁ- 1 Salotka
- zeleninovy vyvar « 2 ofiSky masla 7 - extra panensky olivovy olej uy
-1 Izi¢ka citronové kéiry & - pal sklenky bilého vina & - sl &

- Cerny pepr

Nejprve nakréjejte Salotku a nechte ji v kastrlku na oleji s jednim
ofiskem masla orestovat. Kdyz zesklovati, pfidejte hrasek a nékolik Izic
vyvaru a uvarte domekka. Tretinu hrasku dejte stranou, ke zbytku pfidejte
citronovou kdru a rozmixujte do krému. Osolte a opeprete. Na trose oleje
nechte par minut prazit ryzi, pak ji zalijte bilym vinem a nechte odpafit.
Pak ryzi vaite obvyklym zplsobem za postupného pridavani vyvaru tak,
jak se bude vstrebavat. Kratce pred koncem varenti pridejte hraskovy
krém, postupné po Izicich, a za stalého michani nechte odpafit preby-
te¢nou vlhkost. Sundejte z plotny a vmichejte ofiSek masla a mozzarellu
nakrajenou na kosticky. Nechte zakryté poklickou kratce odpocinout.

Na talifich ozdobte zbylym hraskem a trochou ¢erného pepre.

Smajenkg 3 testovin

3509 $paget @ - 500 ml hustého besamelu - 1509 prosciutto
cottona kostiékyﬁ- 100g mrazeného hrasku - muskatovy ofisek
-extra panensky olivovy olej & - stil @, pepr - 1509 hladké mouky
+250ml vlazné vody - 2 vejce - strouhanka - olej na smazeni

Povarte hrasek do zméknuti, slijte a dejte stranou. Uvarte Spagety
a dejte je do polévkové misy s trochou oleje. Pridejte beSamel, kostic-
ky prosciutto cotto, hrasek, trochu nastrouhaného muskatového ofis-
ku a pepf. Promichejte a nechte vychladnout. Plech vystelte pecicim
papirem a presurite na néj téstoviny. Zakryjte folii a dejte odpocinout
do lednice alespon na dvé hodiny. Poté pomoci vykrajovétka o pri-
meéru 6-8cm vytvorte kolecka. Pripravte tésticko na obalovant: smi-
chejte mouku s cca 250 ml vody a $petkou soli. Viykrajena kolecka
obalte nejprve v tésticku, pak ve strouhance, poté v rozsleha-
ném vejci a nakonec opét ve strouhance. Kolecka krétce
osmazte na panvi v dostate¢ném mnozstvi oleje. Nechte
okapat na papirové utérce a jesté horké podavejte.

Kokosové Be s bdlow
s 7

2009 sudenek & - 1009 bilé cokolady - 100 ml erstvé
smetanyﬁ- nastrouhand kdra z 1 citronuﬁ-strouhany kokos

Bilou ¢okoladu rozldmejte a dejte do misky vhodné do mikrovinné
trouby. Nechte v mikrovinné troubé rozpustit pfi maximalnim vykonu,
kazdou pUlminutu zamichejte. Kdyz je témér rozpusténa, uz jen s ma-
lymi kousky, vyjmeéte a stalym michénim rozpustte i ty. Susenky rozmi-
xujte a pridejte k nim rozpusténou cokolddu. Pridejte 90 ml smetany

a nastrouhanou citronovou klru. Vse pomoci mixéru smichejte, smés
pak dejte do misky a jesté ru¢né propracujte. Pokud je smés prilis
sucha a nejde vytvaret kulicky, pridejte postupné jesté smetanu. Pak
tvarujte kulicky o velikosti vlasského ofechu a obalte je ve strouhaném
kokosu. Mdzete je uchovévat v lednici az do chvile servirovani.
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5TIPU DO TASKY

%?wam% Fiovdirmonte

Kvalitnich italskych téstovin neni nikdy dost, a proto vam nyni nabizime téstoviny od vyrobce ze samého
srdce italského regionu Marche — mladého a dynamického podniku Fiordimonte. Jejich téstoviny jsou
diky pouziti prvottidni suroviny a vlastni metod¢ zpracovani pruzné, pii vateni drzi tvar, krasné absorbuji
omacky a maji plnou, autentickou chut. Hnéten{ tésta probiha pomalu a za nizkych teplot tak, aby byla
zaji$téna jeho optimaln{ hydratace a mohla se vytvorit proteinova mtizka spojujici zrna skrobu. Diky
tomu se pak pfi vafeni téstoviny nerozvaii. V La Formaggeria Gran Moravia si miiZete vybrat z nékolika
druht vaje¢nych i nevaje¢nych téstovin Fiordimonte.

Z dalsiho italského regionu, v tomto ptipadé Toskanska, vam predstavujeme kotenici smési La Novella.
Jedna se o zéklad pro rychlou a chutnou omacku k téstovindm, ale tfeba i na bruschettu, ktery obsahuje
smés susené zeleniny a bylin. Zelenina je nakrajena na pékné velké kousky, diky ¢emuz je vysledna omacka
opravdu autentickd. Pozor, omécka Pasta piccante je diky ostrému chilli pomérné dost paliva.

TIP: Priprava je velmi snadnd, staci nalit do panve olej a vodu a pridat kofenici smés (doporucené davkovéani najdete
na obalu), nechat par minut povafit a pak vmichat do téstovin nebo natfit na bruschettu. Kousky susené zeleniny pfi
této pifpravé pékné nasaknou vodu a omécka je podobné lahodna, jako byste ji pfipravili z Cerstvé zeleniny.

@éa/% Fleacee

Italské olivy etablované fimské znacky Ficacci u nas potidite ve varianté zelené olivy s peckou a mix
rtznych druht vypeckovanych oliv. Vyznacuji se ¢erstvosti, k jejich konzervaci je pouzito jen malé mnozstvi
soli. Rodinnd firma Romeo Ficacci se zpracovani a prodeji oliv vénuje jiz pres padesat let, béhem kterych
neustale zdokonaluje technologie zpracovani a baleni tak, aby vzdy uspokojila ty nejaktudlngjsi potteby
zékaznikd. Ostatné pravé praktické znovu uzaviratelné baleni téchto oliv bez nélevu ocenite tfeba béhem
prvniho jarntho pikniku. Idealni jsou samoziejmé jen tak samotné k aperitivu, ale jejich chut se bude skvéle

vyjimat i v zeleninovych salatech, jednohubkéch nebo na bruschetté.

S ogr Briscole

Briscola je stara karetni hra typicka zejména pro oblast Bendtska. A je to také ndzev syru od vyrobce
Casearia Carpenedo, syru, ktery zraje ve vinu a drcenych hroznech a jde tedy o tzv.,,opily“ syr. Antonio
Carpenedo chtél timto pojmenovanim vzdat hold nejen tradi¢nimu spojenti syru a vina, ale také starému,
pomalu mizicimu svétu starych hostinctl, v nichZ hraci u stolu popijeji vino mezi jednou a druhou
parti¢kou karet. Briscola je tvrdy syr z kravského mléka, ktery zraje nejméné 4 mésice v éerveném viné
za vyuziti metody Carpenedo. Jednd se o soubor postupi, které jsou plodem zkusenosti, dlouhych let
experimentti a zdokonalovani a samoziejmé také lasky k femeslu. Metoda je diky tomu nenapodobitelnd
a ,,0pilé“ syry od rodiny Carpenedo jsou proto tak jedine¢né. Syr podavejte jako stolni, idedlné

k vyraznéj$im ¢ervenym vintim, jako je Cabernet, ocenite ho ale také spolu se strukturovanéj$im bilym
vinem, naptiklad se Suade Sauvignon.

Tak toto je opravdu vyrobek s hodné dlouhou tradici. Bonbonky ,,pastiglie® totiz celosvétové zndma firma
Leone vyrabi jiz od roku 1857 a stale pti tom pouziva staré bronzové formicky jako kdysi. Da se dokonce
fici, Ze se jedna o ikonickou italskou cukrovinku. Zakladni cukrova hmota je ochucena ovocnou $tavou,
esencialnimi oleji ¢i dal$imi pfirodnimi aromaty, pak je vyvélena a nakonec vytvarovana do drobnych
pastilek, které se nechaji susit. Vysledkem jsou drobné bonbonky mnoha prichuti, z nichZ vam jich celou
tfadu nabizime také v nasich prodejnach. Vyzkouset muzZete tfeba pastilky anyzové, fialkové, skoticové,
maétové, jahodové, pomerancové, bortivkové ¢i dalsi.

TIP: Diky sympatickému baleni se pastilky hodi také jako drobny dérek jen tak pro radost.
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FOKUS ZDRAVI
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v potravinach a v dal$im spotebnim
zbozi, jako jsou textilni vldkna, dfevo,
bioplast a podobné.

Jsme to, co jime?
Vlastnosti miééného tuku
Velky vyznam ma také vyzivové hledisko.
Tradi¢ni pohled na potraviny coby nastroj
pro doplnéni jednotlivych Zivin se dnes

zdravi mnoha zptisoby a ne jen pros-

vyzivové slozky traveny a vstfebavany.
Zkratka to, co jime, nas méni, a zaroven
my ménime to, co jime. Je ale také zfejmé,
Ze kazda potravina musi byt hodnocena
ve svém celku a také vzhledem k tomu,
kdo ji konzumuje. Diky vyzkumu jsme
naptiklad pochopili, Ze nd$ organismus je
schopen ménit rychlost a zptisob traveni
a vstrebavani Zivin, coZ je jeden z dtivo-
dd, pro¢ mohou mit plnotuéné mlé¢né
vyrobky a ty se snizenym obsahem tuku

Zakladni stavebni kdmen naseho svéta, oznaéovany téz

za spoluzodpovédny za klimatickou zménu. A zemédélstvi
je jedinym odvétvim schopnym omezit diky fotosyntéze

a produktim, které vytvari, narast jeho hladiny v atmosfére.

Zemédélstvi tym poskytovanim Zivin nebo nutri¢né u¢inky velmi odli$né od toho, co bychom
je unikatni tim, zajimavych molekul. Potravina je soubor,  ocekdvali pouze na zakladé jejich obsahu
Ze vypousti jen malou ktery se dynamicky méni béhem procestt  tuku. Epidemiologickd data ukazuji, ze

Ucime se to uz ve $kolnich lavicich, ale
dnes jako bychom na to v8ichni trochu
zapomnéli: CO, je zékladnim stavebnim
kamenem Zivota na Zemi. Bez ného by
nebyly stromy ani hory, rozkvetlé louky
ani koc¢ka predouci doma na kiesle, jidlo,
které servirujeme na stil, a kone¢né

ani my. Pfesto o tomto plynu kazdy den
slychame néco tplné odlisného. Proc¢?
Jadro problému je ve dvoji povaze CO,,
ktery je zdroven sklenikovym plynem

i zdkladnim stavebnim kamenem Zivota
na Zemi. A pravé tuto jeho dvoji povahu
je tfeba brat v uvahu, aby byla ¢inéna
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spravna rozhodnuti v oblasti zemédélstvi
a zivotntho prostredi.

Zemédeélstvi, fotosyntéza

a klimatickéd zména

Pro pochopent kli¢ové role CO, coby
plynu Zivota na nadi planeté je, z hlediska
kvantitativniho, potfeba si uvédomit, Ze
uhlik tvori asi 45 % susiny u rostlin, 50 %
u Zivocichi a 58 % u humusu. Hlavnim
ukolem zemédélstvi je vyrdbét potraviny,
spotiebni zboZi a energii vyuZitim proce-
su fotosyntézy. Je tedy ztejmé, Ze kdyz se
nebere pii vypoctech dopadu zemédélstvi
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na klima v uvahu zachycovani uhliku
skrze fotosyntézu, znamend to vazné
$kody pro celou spolecnost. Zemédél-
stvi tak totiZ nemtize plné rozvinout
sviij potencidl pro zmirnéni klimatické
zmény a svoji ¢innost ve prospéch glo-
balni potravinové bezpecnosti. Stru¢né
fe¢eno: environmentalni politika, ktera
se zaméfuje vyhradné na emise skle-
nikovych plynti a téméf zcela ignoruje
obrovskou fotosyntetickou absorpci
vykondvanou zemédélskymi plodinami,
vede svét paradoxné k rozhodnutim,
ktera jsou stale méné ohleduplna viici

&ast toho, co predtim
skrze fotosyntézu
absorbovalo

klimatu, a poskozuje tim spole¢nost.
Zeméde¢lstvi je unikatni tim, Ze vypousti
jen malou ¢ast toho, co predtim skrze
fotosyntézu absorbovalo: reklama velké
automobilky, jakkoliv atraktivni, ndm
nikdy nebude moci fict, Ze auta absorbuji
CO,. Zemédélstvi naopak dokdZe omezit
narast hladiny Co,v atmosféfe tim, Ze
posiluje fotosyntetickou funkci a kumulu-
je CO, jak v produktech, které vytvifi, tak
v mensi mife také v ptidé. Zkratka pokud
je dopad zemédélské vyroby na klima po-
¢itan pouze na zakladé emisi, je opomi-
jeno obrovské mnozstvi uhliku ulozené

traveni a vstfebavani a jehoz struktu-
ra zase ovliviiuje zpiisob, jakym jsou

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ackoli mlé¢né vyrobky obsahuji vysoky

obsah nasycenych mastnych kyselin,

mé jejich konzumace pozitivni dopad

na zdravi kardiovaskularntho systému

¢lovéka. A nejen to: existuje mnoho

dokladi o tom, Ze mlé¢né vyrobky

mohou dokonce sniZit riziko kardio-

vaskularnich chorob a cukrovky, zlep$it

zdravi sttevniho traktu a predchdzet

zanétlim a nadorim. Konzumace
plnotu¢nych mlé¢nych vyrobki tak
nejenze potési chutové poharky, ale
zéroven prispiva k vy$$imu pifjmu
vyznamnych Zivin, zejména vita-
mint D a K. Z aktudlnich zji§téni
ptichaz{ velmi dobrd zprava: nega-
tivni obraz mlé¢ného tuku nedava
smysl. Ani védé. A ani Zivotnimu
prostredi.
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.Dezert bez syra je jako dévce bez Usmeévu.” Témito pdr slovy shrnul ve své

Fyziologii chuti roli syru na nasich stolech slavny francouzsky gastronom

Jean-Anthelme Brillat-Savarin, autor jesté jiného, zndméjsiho citatu:
,Rekni mi, co ji§, aja ti povim, jaky jsi.* A protoZe zajimavych ,syrovych
citatd” je ve své&tové literature celd fada, radi bychom vam nabidli

alespon nékteré z nich. Véfime fotiz, ze vy, nasi Ctendri, jste stejnymi
milovniky syrd jako my a Ze vdas toto téma pobavi a zpfijemni vém chvile
strGvené ffeba nad kouskem lahodného syra.

Za¢neme hned celou syrovou horou, ktera
se vyskytuje v chutové bohatém Boccacci-
ové popisu takzvané Masopousté ve tfetim
ptibéhu osmého dne Dekameronu:

»Tam pry je také celd hora z nastrouha-
ného parmezdnského syra, na niz bydli
lidé, ktefi nedélaji nic jiného nez maka-
rony a masové knedlicky, vafi je v polévce
z kapounii a pak je hdzeji dolii, takze

Cim vic si jich kdo nachytd, tim vic jich
md. Opoddl pak tece feka toho nejlepsiho
bilého sladkého vina, v némz nent ani
kapka vody.“

(Giovanni Boccaccio: Dekameron,
prelozil Radovan Kratky)

Hrdina jedné z povidek Itala Calvina, pan
Palomar, zase stoji pred pultem plnym
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syrt, ktery v ném vyvolava celou fadu mys-
lenek. Mozna si nékdy pripadate jako on?
»Nejde o to vybrat viastni syr, ale byt
vybrdn. Mezi syrem a klientem je vzdjem-
nost: kazdy syr Cekd na svého zdkaznika,
pozugje, aby ho ptildkal: davd najevo
trochu pysnou vdznost a zrnitost, nebo

se naopak rozplyvd v povolené odevzda-
nosti.“ A jesté dale ¢teme: ,, Fromagerie
déld na Palomara podobny dojem jako
encyklopedie na samouka. Mohl by se na-
ucit nazpamét vsechna jména, pokusit se

o klasifikace podle formy — mydlovy, vdl-
covy, kupolovity, kulaty — podle konzisten-
ce — suchy, mdslovy, krémovy, Zilkovany,
kompaktni - podle cizorodych materidli,
inkorporovanych do kiirky nebo do tés-

ta - rozinek, pepre, ofechil, sezamovych
semen, bylin, plisni — ale nepfibliZilo by ho
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Ukazky ze souc¢asné
| starsi svétové literatury
© vasi kratochvili

to ani o krok ke skutecnému pozndni chutf,
jez je spolecnym dilem pameéti a imaginace.
A pouze na tomto zdkladé by bylo mozné
stanovit Skdlu chuti a preferenci a kuriozit
a exkluzi.“

(Italo Calvino: Palomar, preloZil Jifi Peldn)

Jiny velikan italské literatury 20. stolet,
Carlo Emilio Gadda, poskytl v roce 1959
¢asopisecky navod, jak na milanské risotto.
Zkusite ho ptipravit podle jeho poetického
receptu i u vas doma?

»V kulatém médéném kastrolu, nemdte-Ii,
pak v aluminiovém, rozpustte s pokorou
mdslo, quantum sufficit a ne vic. Na jem-
ném plamenu do riizova opecte nasekanou
cibuli a zalijte velmi malym mnoZstvim
pékné teplého vyvaru. Pfidejte ryZi a prazte
na $tavé nékolik minut. Rozpustte Safrdn

ve vyvaru, poté ptidejte dvé nabéracky
vyvaru k ryZi a dobfe michejte, dokud se
zcela nevsdkne. Pridejte dalsi dvé nabérac-
ky a postupujte stejnym zpiisobem. Po asi
20-22 minutdch bude ryze dokonale uvare-
nd. Dle libosti vmichejte trochu parmezdnu
(Cerstvé povolen dobrymi $éfkuchafi risotta)
a poddvejte pékné teplé.

V nasledujici mozaice kratkych citatt moznd najdete
ten, ktery vam bude hovotit z duse. A nemusi byt jen
o syrech, ale tfeba i o jidle obecnéji.

.Chléb, mléko a mdslo jsou
dactyhodného stari. Maji chut
Gsvitu svéta.”

J. H. Leigh Hunt, anglicky romanticky novindr, esejista a basnik

LHrdinstvi je jako syrové soufflé:
nesndsi cekdni.”

Marcel Pagnol, francouzsky spisovatel, dramatik a filmar

.Syr dobrou vecefi zavrsuje
a tu §patnou zachranuje.”

Eugene Briffault, francouzsky editor, novinar a divadelnf kritik

.Syr je skokem mléka smérem
k nesmrtelnosti.”

Clifton Fadiman, americky spisovatel a intelektudl

.Kdybych méla syna na Zzenéni,
fekla bych mu: Dej si pozor na zeny,
které nemaji rddy vino, lanyze,
syry a hudbu.”

Colette, francouzska spisovatelka a novinarka

SYR & LITERATURA

.Strava starého mlddence:
chléb, syr a polibky.”

Jonathan Swift, anglo-irsky spisovatel a satirik

.Syr, 1o je mléko a bakterie;
vse ostatni je fantazie.”

Isabel Allende, soucasna chilskd spisovatelka

.Nepriblizujete se pfirodé v jednom
z myriaddy odstind jejich projevu, jako pfi
posvatném Ukonu pojidani syra.”

G. K. Chesterton, anglicky spisovatel a kritik (prelozil Cenék Koci)

.Po dobrém obédeé Ize odpustit
kazdému, i vliastnim pfibuznym.”
Oscar Wilde, anglicky spisovatel, basnik a dramatik
irského plvodu

JJe krésné, kdyz muzete snist néco dobrého.
Uvédomite si, ze Zijete.”

Haruki Murakami, soucasny japonsky spisovatel

.Ze viech lasek nejupfimnéjsi je Iaska k jidlu.”

G. B. Shaw, irsky dramatik, nositel Nobelovy ceny

Literarni vecCer mezi roboty a syry

L

Nékteré z citovanych ukdzek zaznély spolu s dal-
$imi na veéeru nazvaném ,Literarni podnik,
ktery porada Fabbrica Lirica a ktery v prosinci
hostil né$ robotizovany sklad na syr Gran Mora-
via v Cogollo del Cengio v provincii Vicenza.

Na akci oteviené pro $irokou verejnost se tak
literatura a syr mohly doslova fyzicky prolnout
ve stejném Case a prostoru. Nikoli ndhodou zde
zaznély i ukazky z knih Federica Faggina, fyzika,
myslitele, vynalezce mikroprocesoru, roddka

z Vicenzy, ktery byl pro rodinu Brazzale pfi
budovani plné robotizovaného zraciho skladu
velkou inspiraci. Na programu nemohla chybét
ani komentovand prohlidka skladu.
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CESTUJEME PO [TALII

Moderni verze velkych cest 19. stoleti: cesta po Belpaese
v obytném voze je jedineé&nou piilezitosti, jak obdivovat krajinu,
setkavat se s lidmi a nechat se vést okamzitou inspiraci.

e o

Najdete misto pro karavan, zajdete

na nakup do mistnich obchudkd,
pfespat muiZete i pod $irym nebem

a vyrazite podle nahlého vnuknuti

do historickych méstecek, po vyhlid-
kovych a nékdy trochu nepohodlnych
cestach a kulturnich itineratich.
Jestlize je cestovani v karavanu samo
0 sobé jedine¢nou zkusenosti, pak

v Itélii je diky moZnosti objevovat
skryta a divoka zakouti a pobyt v nich
jesté o to zajimavéjsi. Seznamte se

s $esti itinerafi z celé Italie a inspi-
rujte se nékolika praktickymi radami
pro uzasnou dovolenou ,,on the road*
na italskych silnicich.
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Severni ltdlie

[l LAGO DI GARDA

(Lombardie a Bendtsko)

Jezero pfipominajici more, obklopené
horami a v blizkosti Dolomit: takové je Garda,
nejvétsi z italskych sladkovodnich zrcadel,

s mirnym mikroklimatem danym prave
obrovskou vodni plochou. Cesta v karava-

nu vam umozni intenzivné proZzit tamnf
prirodu, kulturu a vynikajici gastronomické
speciality. Doporucuje se zacit na jizni strané
jezera, v Sirmione, a po dechberouci cesté
Gardesana dojet aZ do elegantniho Gardone
Riviera. Cesta vede pres Peschiera del Garda,
Punta San Vigilio, Malcesine, Torbole, Riva

del Garda a svatyni Montecastello, mezi
historickymi vilami, rezidencemi basnikd,
vojenskymi cestami po zemi i po vodé, vyhle-
dy na modré jezero, hrady, skalisky, rdjem pro
surfare, palmami, rdzovymi sady, citrusovymi
a olivovymi haji, dobfe vybavenymi plazemi
a dobrodruznymi parky.
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Vodni hrad v Sirmione na Lago di Garda

[l TOUR PO DOLOMITECH

(Bendtsko a Tridentsko — Alto Adige)

Trasu vedouci z jedné strany Dolomit

na druhou, v celkové délce 155 kilometrd,
pres pét prasmykd, mlzete projet béhem
jediného dne, ale mlzete ji protahovat az
do nekonecna a zastavovat se, obdivovat
krajinu a stity hor, nofit se do udoli, nechat se
unaset momentalni inspiraci nebo se vydat
podél vodnich tokd. Dobrodruzstvi za¢ina

v oblasti méstecka Ora, konkrétné ve vys-

ce 1100m nad morem v présmyku Passo
San Lugano. Od ného sméfujte pres udoli Val
di Fassa k préismyku Passo del Pordoi. Tento
znamy prasmyk lezi ve vysce 2 239 metr(

a je jednim ze Ctyf na Strada delle Dolomiti,
vybudované pocatkem 20. stoleti jako spoj-
nice mezi Bolzanem a Cortinou. K Pordoi se
vazou vyznamné historické udalosti: od bojd
béhem prvnf svétové vélky az po etapy
slavného cyklistického zdvodu Giro d’Italia,
jak ostatné pfipomind pamatnik Fausta
Coppiho. Pokracujte déle smérem na Passo di
Falzarego a Passo Tre Croci, za kterym se roz-
prostird malebné jezero Misurina. Nasledné
projedete Udolimi Val Pusteria a Valle Isarco

a dojedete do Bolzana, odkud se mUzete
vratit do startovniho méstecka Ora.

Stiedni Itdlie

Wl UMBRIE A JEJI MESTECKA

Krdsa Umbrie md mnoho tvafi: uméleckou,
historickou, ndbozenskou, gastronomickou,
hudebnf, které jsou véechny zasazeny do vse-
objimajici prirody. A pravé ona svoji krajinou
vytvaii rodinnou atmosféru tohoto malého
regionu v srdci poloostrova. S karavanem se
tu mUzete vydat po silnici Valnerina, ktera se
od Narni $plhé az na Vallo di Nera v jizni ¢asti
Umbrie a nabizi mnoho pfirodnich pokladd,
na prvnim misté vodopad Marmore patfici
k nejvyssim v Evropé. Pfilezitost, jak si najit
svij vlastni maly raj zelené par krokd od feky,
je mnoho. Region prekypuje krdsnymi kos-
tely a bazilikami zasvécenymi sv. Frantiskovi,
sv. Kldfe, sv. Rité z Cascia a sv. Valentynovi,
kteff se vsichni v Umbrii narodili. Navstivte
také staré etruské mésto Perugia, tisicileté
Assisi, sttedoveké Gubbio, Todi, Spoleto

a Norciu, mésto Sabind. V oblasti Terni
zajedte k okouzlujicimu jezeru Piediluco.

] OSTROV ELBA (Toskansko)
Treti nejvétsi ostrov Itélie, kde Napoleon stra-
vil deset mésicl svého exilu, Ize karavanem

-=
Lo s

projet napfic vsemi sméry, staci jen nezapo-
menout vcas zarezervovat trajekt. MdzZete tu
vyrazit na trekking nebo odpocivat na plazi,
navstivit archeologickd muzea nebo se
vénovat gastronomickym zazitkm: Elba je
mistem mnoha prekvapenti, kterymi se ma-
Zete nechat unaset. 147 kilometrd pobreZi
omyvaji dvé mofe: na severu Ligurské,

Jih Italie

1] CILENTO (Kampanie)

S plochou vice nez 181 tisic hektard je né-
rodnf{ park Cilento druhym nejvétsim v Italii
a jednim z nejrozmanitéjsich, co se krajiny
tyka: chranf rzné druhy biotopd, které se
tdhnou od pobreZi, jez je krélovstvim stfedo-
zemni makchie a olivovnik{, az po hory se
smisenymi lesy s duby cery, javory a jirovci,
které ve vyssich polohdch pfenechavaji
misto bukdm, bfizédm a jedlim. Je tu mnoho
moznosti ubytovani a obecné velka vstfic-
nost k cestovatellim v karavanech. V Cilentu
mUZete objevovat pfirodu tfeba v Geoparku
Vallo di Diano e Alburni, ktery je zapsan

na seznamu UNESCO, nebo archeologicka
nalezisté Paestum a Velia. Nadherny trekking

zazijete na Punta Licosa. Dorazit k ni mlzete
z Punta d’Ogliastro po pésiné tahnouci se
podél utesu. Nevynechejte ndvstévu stiedo-
vékého Castellabate s hradem a malé lazen-
ské stfedisko Acciaroli, které ukryva dalezité
pripominky italského Risorgimenta.

[l NARODNI PARK GARGANO (Apulie)
Gargano je apulskou chloubou, kterd

na nékolika kilometrech nabizf rozmanité
barvy a zna¢né odlisnou atmosféru: od zalivd
s feckym naddechem, které jsou zdanlivé
uveéznény mezi strmymi Utesy, az po dlouhé
pisecné plaze, od horskych lest az po ticho
starych klasterd. Mate-li radi volnost cesto-
vani, pak se vydejte urcité sem. Pozor vsak,

v srpnu jsou silnice a kempy preplnéné. Prijet
mUzete smérem od Foggi po vychodnim
okraji nizinné oblasti Tavoliere delle Puglie, az
dorazite do méstecka Manfredonia. Z ného
mofem, jinde se trochu vnofi do vnitrozemf
a nabizi mnoho zastavek s vyhledy na mor-
skou hladinu, které jsou vhodné k obcerst-
veni a k vykoupdni. Urcité navstivte Vieste,
Peschici a les Foresta Umbra ve vnitrozemi
ve vysce asi 800 m nad morem. Tato rezer-
vace se rozprostird na 12 tisicich hektarech,
kde se dobfe dafi buklm, javortim, dublm
cerlim a obrovskym dublm cesminovym,
misty dor(stajicim az do vysky nad 30 metrd.

Meésto Vieste (Gargano)
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Meésto Spoleto v Umbrii

na jihu Tyrhénské. Navic tu jsou dva prdplavy:
na vychodé Piombino, na zépadé Corsica,
ktery je znamy také jako Costa del Sole.
Najdete tu vice nez 150 plazi, typové
skutecné pro kazdého. Nevynechejte ani
turistiku: kdo chce, mize pésky projit cely
ostrov a naplno si uzivat zdejsiho geologic-
kého bohatstvi, fauny a flory a krdsné krajiny,
kterd nema sobé rovnych.

Praktické rady

VOLNE KEMPOVANI
V Italii je obecné volné kempovani zakazano,
ale existuje celd fada alternativ ke klasic-
kym kempdim, jako jsou agrokempy nebo
ubytovani na soukromych pozemcich, které
nabizeji plochy pro hosty.V mnoha oblastech
jsou plochy vyhrazené karavaniim s piipoj-
kami vody a elektfiny za poplatek. IdeaIni je
predem se podivat do prislusnych aplikaci.

CENY
Zivot v karavanu s sebou nese také nutnost
chodit nakupovat nebo do restauraci.
Je dobré mit na paméti, ze mezi severem a ji-
hem jsou zna¢né rozdily, jak co se tyka cen,
tak otviraci doby. Ceny kempd, restauraci
a obchodU na severu jsou v priméru vyssi
nez na jihu. A naopak na jihu je otviraci doba
restauraci a obchodu obvykle delsi, zejména
vecer.

MYTNE NA DALNICICH
Mytné se vybira u vétsiny italskych dalnic.
Neni tu moznost zakoupit dalni¢ni znamku
nebo jiny druh predplatného. U nékterych
mostd nebo tunell jsou pak specialni poplat-
ky. Na silnicich prvni tfidy se nevyzaduje
zadny poplatek. V nékterych méstech, jako
je Milan, Bologna nebo Palermo, se plati
méstské mytné pro vjezd do centra.
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VARIACE NA TEMA VEJCE A SYR

POZVANKA

Suroviny pro 4 osoby:
8 vajec, 200 g ricotty ﬁ sal
pepi: mdslo &

ejce rozklepnéte do misy a vyslehejte
e s trochou soli a pepre. Pfidejte vidlickou
predem rozpracovanou ricottu a vmichejte
- d‘éovajec Na nepfilnavé panvi rozpustte
tatecné mnozstvi masla a nalijte do ni
"vajecnou smés. Nechte par sekund tuhnout,
- poté v pravidelnych intervalech sundavejte
z plotny a michejte, abyste dosahli _
krémovych michanych vajec. xRl

Suroviny pro 4 osoby:
8009 fenyklu, 200g mozzarelly w7,
4 vejce, 60g masla W strouhany syr
Tre Corti W sl W pepi

Fenykl povarte tak, aby zUstal ,al dente”. Nakréjejte
ho na stejné velké kousky. Na panvi rozpustte maslo,
pridejte nakrajeny fenykl a nechte ho na mirném zaru
orestovat lehce do zlatova. Osolte, opepiete a dejte
do zapékaci misy predem vymazané méslem. Okapanou
mozzarellu nakrajejte na platky a rozlozte je na fenykl.
Vejce rozklepnéte piimo na fenykl na ctyfi rlizna mista
a vSe posypte nastrouhanym syrem Tre Corti. Dejte
zapéct do trouby rozehf4té na 160 stupii, az se
syry rozpusti. Na zavér mizete dat na par minut
funkci gril. Po vyjmuti z trouby jesté lehce
r } popraste cerstvé namletym pepiem.
Podavat mizete horké

} ,ﬁ i vlazné.
475 ’

¥

~

4
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La Formcggerlo
Gran Moravia

OLOMOUC

Olomoucka prodejna privitala své zakazniky jako prvni viastovka sité
prodejen La Formaggeria Gran Moravia uz pred Sestnacti roky. Nejprve
ji z&kaznici navstévovali v mensich prostordch v Ostruznické ulici

v historickém centru mésta a od roku 2014 se pak mohli t&sit z mnohem

komfortnéjsiho nakupovani. Poloha pfimo na Hornim ndmésti naproti
olomoucké radnici a krdsné, velké a prosvétlené prostory poskytuji
komfort a dokonalou radost z nakupovani vsem pfichozim.

»Poloha nasi prodejny je opravdu jedine¢na,
diky nf k ndm kromé spousty obyvatel Olo-
mouce a irokého okoli zavita taky mnoho
turistd, ket jsou tu na vyleté. Jde vétsinou

o Ceské, slovenské a polské navstévniky.

Ti zahrani¢ni, ktet nasi sit prodejen neznaji,
jsou ptijemné prekvapeni a slySime od nich
jen chvalu. A od slovenskych zakazniki také
otazky, jestli nebudeme otevirat nase prodej-
ny i na Slovensku, popisuje vesele vedouci
prodejny Miroslava Patikova.

Prodejna je velka, coz dava prostor pro pes-
trou prezentaci zbozi. Nakupujici se mohou
potésit okem, vSe si prohlédnout a hlavné
diky stale ptipravenym ochutnavkam
spoustu produkti vyzkouset a pak si vybrané
zbozi nabrat do ko$iku. ,Samoziejmé se diky
tomu lidé u nas citi dobfe, protoze i kdyz
nékdy ¢ekaji na odbaveni u pokladny, je

na prodejné dost mista, aby si mohli zatim

v klidu prohlédnout dalsi nabizené produkty.
Samoziejmosti je u nas dostupnost veske-
rého zbo#i a mily a vstiicny personal. Casto
od zakazniki sly$ime chvalu za nas osobity
pristup,” tkd vedouci. Zdkaznikd podle ni
stale ptibyva a z téch, ktefi obchod navstivili
poprvé, se vétsinou stavaji zdkaznici pravi-
delni. Vyjimkou pry nejsou ani takovi, ktet
ptichdzeji denné. , Jak déti stalych zakaz-
niki rostou, kolegyné je znd od kocarka az
po $kolni aktovku, sméje se vedouci a chvali
deseticlenny, sluzebné mlady prodejni tym.
,»Nejdéle pracujici v siti prodejen je ma
zastupkyné Jaruska Harazinova, kterd tu
puisobi uz 12 let, ostatni kolegyné pracuji

v nasi prodejné zhruba dva roky, nékteré rok
a nejnovéjsi kolegyné tii mésice. I pres svou
kratkou spole¢nou kariéru nas tym $lape
jako hodinky, popisuje Miroslava Patikova
a chvali své kolegyné za pfistup k zakazni-
kam i odborné znalosti.,N4$ persondl musi
mit a md odborné znalosti na vysoké tirovni.
Vstticnost, empatie, odbornost a zachovani

chladné hlavy... to vSechno je hodné dulezité.

Snazit se poskytnout zakaznikovi co nejvice
informaci, které by jej zaujaly a pomohly mu
v rozhodovani. Re¢eno jednoduse: je treba
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V olomoucké prodejné vis radi
privitaji: (zleva) Jaroslava Harazinovd,
Pavla Subova, Denisa Mrkusovd,
Ddsa Protivinkovd, Dana Dufkovd,
Iveta Konecnd, Mirka Pdtikovd,

Dagmar Rubdackova, Oxana Glavan,
Marcela Slunska

nebyt jen podavackou, ale proda-
vackou,“ dodava s ismévem.

Stali zdkaznici dnes maji vyborny
ptehled o zboi, a pokud se objevi
novinka, hned se ptaji na detaily,
zakoupi si ji a vyzkousi. Neboji

se pak dit prodejnimu tymu
zpétnou vazbu, jak jim chutnala.
Kromé¢ klasického sortimentu
Cerstvych vyrobka z litovelské
syrarny a italskych specialit si zakaznici po-
chvaluji také nabidku specialit ptipravenych
ptimo na prodejné. Tym tu vyrabi vyborné
kolace a plnéné cannoli a kazdy den pece
italskou focacciu. ,, Velky zdjem je o vSechno,
ale obzv1ast v oblibé jsou produkty z nasi
syrarny: éerstvé maslo, syry Gran Moravia

a Verena, syrovatky, zakysy, jogurty... Uspésné
jsou taky nase novinky, jako je zakysana sme-
tana anebo syr Tre Corti s chilli,” ¥ikd vedouci
a dodava, Ze v ramci ochutnévek nabizeji
lidem tipy na rychlé obédy ¢i vecete. VSechny
¢lenky tymu rady vari a rady se také se
zékazniky podéli o recept. Dostupnost zboZi,
Cerstvost, kvalita a osobni pristup persondlu,
to jsou podle Miroslavy Patikové divody, pro¢
se zakaznici radi vraci. Ona sama ma v oblibé
cely sortiment, ale jedni¢kou je pro ni Gran
Moravia Riserva. Co by podle ni ¢tenaftim
nemélo chybét v jarnim jidelnicku? ,,Pfece vy-
borna ricotta a tradi¢ni tvaroh z nasi syrarny
pro ptipravu jarnich pomazanek a velikonoc-
ni peceni,” doporucuje vedouci a zve vSechny
k névstévé olomoucké prodejny.




/Akaznici doporucuji

Rady a tipy nasich zakaznikd z prodejny v Olomouci

B Cojste sivolomoucké prodejné La For-

maggeria Gran Moravia vybrala?
Dnes jsem tu nakoupila gnocchi,
italskou klobdsu salsiccia, syr Gran
Moravia a pastu do téstovin pesto
rosso la molisana. Vyuzila jsem také
slevové akce na vina, mam rada
Cervené vino, takze jsem zakoupila
Rosso Veneto.

Jaké dobroty ze zakoupenych surovin
v kuchyni pfipravujete?

Moc réda pfipravuiji jidla s klobdskou
salsiccia, povazuiji ji za takovy maly
gastronomicky zazrak — pouzivam

ji jak do rizota, tak do téstovin,

i do polévek. Ma vynikajici chut.

A jesté mam jednoduchy tip: Cerstvé
gnocchi, které tady zakoupim, jen
uvafim dle ndvodu, po uvareni
pfiddm maslo a bohaté zasypu
nastrouhanym syrem Gran Moravia.
Je to rychlé a chutné jidlo i pro
necekanou a hladovou navstévu.

Natdlie

Radova-
novicova
s détmi
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B Prozradite vds dnesni ndkup?
Dnes jsem si koupil mléko a jogurt.

B Jak ¢asto zde nakupujete?
Chodim sem jednou za tyden. Kupuji si
vetsinou syry, zmrzliny, obcas i Sunku,
pecivo... podle chuti a nalady.

[ Které syry uprednostriujete?
Vétsinou si sem chodim pro parmezan a pro
burratu. Jsem dost konzervativni, takze kdyz
mi néco chutna, chodim si do prodejen pravé
pro tu jednu konkrétni véc

[l Mél byste pro nase ctendre néjaky tip na pou-
Ziti syra v kuchyni?
J& miluji UpIné jednoduchou véc, a to jsou mi-
chana vajicka s parmezanem a lanyzovym
olejem. Je to velmi jednoduché, pfipravim
michana vajicka na masle, pricemz mam rad,
kdyz nejsou udélana UpIné do tuha, a na né
pak nastrouham parmezan a poliji je lanyzo-

zeleninu. Je to moje oblibené jidlo.

B Burratu konzumujete s rajcaty?
Presné tak. Burrata, rajcata, olivovy olej,
sUl a pepf... obcas i rukola, ale vétsinou jen
v tom zakladu s rajcaty, soli, pepfem a dobrym
pecivem je to skvéld a rychld vecere.

B Wyuzivdte moZnost ddt zdejsi produkty jako
ddrek?
Ano, kupuiji tu dérky tfeba pro svoje rodice.
Tatovi jsem ted neddvno nechal udélat cely
bali¢ek produkti jako darek k jeho naro-
zenindm. Obcas tady koupim i cervené vino
a saldmky nebo susenky, které ma rad.

B Jaké speciality si dnes odndsite?

Dnes bezlaktézovy jogurt, syrovy snack

Cri Cri a koupili jsme i maslo. Tuto prodejnu
navstévujeme pravidelné.

Do jakych receptti produkty pouzivdte?

Casto jsou to jidla pfipravena z ricotty, z raj¢atové
passaty a také téstovin. Ricottu davam détem
témér do vieho, i kdyz tieba pfipravuiji kure

na paprice. Nahrazuji ricottou smetanu, rada

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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[ Které produkty si tady v prodejné
kupujete nejcastéji?

Nejcastéji tu nakupuji syry, maslo
skoro kazdy tyden a na oslavy spoustu
dobrot, tfeba néco k nakréjeni na ta-
litek — uzeniny a rlzné syry. Nejradéji
mame dlouhozrajici syr Gran Moravia
a také tycinky a krekry. Rada tady na-
kupuiji i pesto do téstovin a Prosecco.
Vyuzivdme také akci na produkty,
které jsme jesté nevyzkouseli. A skvéld
je sluzba balenf balickd, je to jeden

z nejlepsich darkd, ktery mdzeme dat
i ktery mUzeme dostat.

B Prozradite néjaky recept, ve kterém
pouZzivdte nékterou ze zdejsich surovin?
Doporucila bych smaZenou rybu
v krusté ze syru Gran Moravia.

K pfiprave je potfeba bélomasa ryba,
napfiklad treska, stl, pepf, kajensky
pepf, hladkd mouka, strouhany syr
Gran Moravia, olivovy olej na smazenf
a citron na pokapan. Postup je jed-
noduchy: ocisténé a omyté rybi filety
popraste soli, pepfem a pak obalte

v mouce. Do panve na smazenf vlijte
dve IZice oleje, rozpalte ho a osmazte
na ném rybu z obou stran do zlatova.
AZ ji budete obracet, nastrouhejte vzdy
na osmazenou stranu syr. Poté rybu
vyndejte z panve, nechte ususit na pa-
pirové utérce a pokapejte citronem,
ihned podavejte.

tak pokrmy odlehcuiji. Také jsme si tu brali
lanyZe a na masle z nich pripravovali omécku
k téstovindm. A v kuchyni pouzivém i Gran
Moravia.

Kupujete tu vina?

Mame odtud radi Prosecco.

Jak hodnotite zdejsi persondl?
Jsem s jejich pristupem opravdu moc
spokojend. Radi se sem vracime.

'

Prehledné na jednom

piniova seminka

\ M naslo, véetng

naklddand rajcata

ochucené varianty

speciality z

v fomto ¢&isle magazinu. Staci zvolit ingredienci, nall

11,12, 13, 16,
Kuchatka I, Ill, 1V, 30
11, 16, 28, Kuchatka Il

19
19
28
11,12, 13,19, 28
19
I Hill

12,13

13,16, 19

19

13

@)1

11

rajcat 11
12413519
19

(L comdt v3dy ve spBce v 3dsobe

A M micko

M rcjcatovou passatu
M marmeléadu
M tsstoviny

CERSTVE

MASLO

R
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La Forma gério Gran I\/Iotcuvio, ze kte
tovart uvfd nou strénku a pustit se s ¢huti do pripravy.
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16, Kucharka Il
11,13, 19, Kucharka |l

11

9, Kucharka lll
11,16

16

18
11, 19, Kuchartka lll
13
11
11
yr stracciatella 11

M extra panensky
olivovy olej

M ocet balsamico

M Gervené a bilé vino

M gnocchi
Wy

M pesto
M susenky




...zda jste pripraveni na prvni pikniky,
miiZete s klidem odpovédét: ano.

Ve potiebné najdete v prodejndch

La Formaggeria Gran Moravia, od pestré
skaly mlécnych vyrobkii nasi viastni vyroby,
pres italské syry, uzeniny a rozmanité
speciality, az po italska vina a cukrovinky.
Navstivte nds a nechte se inspirovat.

w Nase prodejny

BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Mod¥ice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénskd 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tti Dvory 98, tel.: 585 152 362

OLOMOUC, Horni ndmésti 8, tel.: 585 242 931

PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Vaclavské ndm. 60, tel.: 222 233 508 _ASTORIA-
PRAHA 1, Florentinum, Na Poti¢i 1048/30, tel.: 230 234 436 a

PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 2121/22, tel.: 222 261 498 1 =S
PRAHA 2, Na Hrobci 432/3, tel.: 725 997 185 GirodTtalia

PRAHA 3, Vinohradskd 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 6, Borislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639
PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 773 753 633

PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 773 753 635

ZLIN, OD Prior Zlin, nam. Prace 2523, tel.: 770 190 638
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Aktudln{ otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

= . La Formaggeria
: 4 5 : Gran Moravia

'O’l laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



