Sardinskd gastronomickd scéna je
vysledkem kombinace pobrezniho

a horského klimatu, které se potkdvaji
u slavné pléze Cala Goloritzé

na vychodnim pobrezi ostrova



Lodé& na mofi u Sardinie a bohaté dlovky rybérské lodi Sparviero.

ETADLO POMALU KLESA PRES OBLAKY NAD MESTEM

Olbia na severovychodé Sardinie a pod jeho kiidly se t¥pyti

nekone¢na modra barva. Mofe je poteckované rybarskymi

lodémi, které pluji na mistech, kde se ryby lovi jiZ staleti.

Ulovek pak dopravuji do malych zalivi a piistavi, které
jsou roztrouSené na pobfeZi ostrova.Z okna letadla je krasné vidét
ina ostré linie pohoii Supramonte, které se tdhne podél stfedu vy-
chodni Sardinie. Nékde v jeho kopcich jsou zdejsi pastori - pastyfi,
ktefi dohliZeji na stdda ovci a koz a drZi se tradice naroéného osamé-
1ého Zivota svych predka.

Historie Sardinie, druhého nejvétsiho ostrova Italie, je plna dobyva-
ni a okupaci. Kmen mysteriéznich Nuraghi na ostrov pfiplul kolem
roku 1800 pied n.l. a pozdéji kouzlo Sardinie objevili i Féni¢ané a Kar-
taginci, Rimané, germansti Vandalové, Byzantinci, Pisané, Janované
a Spanélé. V roce 1861 pak byl ostrov oficialné pfipojen k Italii a koloni-
zaci a okupaci bylo konec. Velikost ostrova i jeho strategicka pozice
pritahovala v priibéhu staleti spoustu dobyvatel, ale jeho pfirodni
podminky a nezavisly duch mistnich z ni nikdy nedélaly lehky cil
a bezproblémovou kolonii. Jak jidlo, tak i mistni jazyk jsou diikazem, Ze
ostrov si pokazdé dokazal zachovat individualitu a déla to tak dodnes.

Diky pilné praci mistnich rybaft a pastyit si Sardinie vybudovala
mimofadnou gastronomickou kulturu, ktera se piisné déli na pev-
ninskou a mofskou. Na pobfeZi se jedi ryby, ve vnitrozemi maso. Néco
»mezi“zkratka neexistuje. Rybi polévky a dusené rybi maso na tera-
sdch u pldZi a pe¢ené maso v hordch - kazdy region si drzi maximalni
kvalitu mistnich surovin, které jsou vysledkem tradic i terénu, odkud
pochazeji. Sardiilané jsou na tyto rozdily py$ni. Poznavani jednotli-
vych regiont ostrova je proto nejen cestou za rozmanitosti krajiny, ale
taky vypravou za Sirokou paletou mistnich jidel. Kdo by nécemu
takovému odolal? J4 tedy rozhodné ne!

Aproto jiZ v pét rdno sedim na ¢lunu Sparviero, pomaham startovat
motory a sleduji, jak vypada bézné rano sardinskych rybara. Pristav
Villasimius je jesté zahalen tmou. LeZ{ asi 30 km od hlavniho mésta
Cagliari na jiznim cipu ostrova. Kdysi to byla jedna z mnoha rybat-
skych vesnic, ale diky mimofadné pozici se z ni stala oblibena desti-
nace milovnikd jacht, takZe dnes je to populdrni turistické centrum.
Svétla z nékterych zakotvenych lodi hali do stfibra zvinénou hladinu
na pohled ¢erného mofe a i pfes hukot motoru sly$im z pevniny
vysoké tény cikad.=>

Narrori: Silverio Sandolo drzi v ruce pdr zubatci obycejnych, ryby, kterd se vyskytuje zejména ve Stfedozemnim mofi
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Silverio Sandolo nastartuje svou lod Sparviero a posle ji rovnou
do Cisté mofi'ské vody podél jesté spicich, obrovskych vyletnich lodi,
vyumélkovanych jacht a dalsich rybafskych ¢lung, které na moie
vyplouvaji pozdéji. KdyZ se vymanime z ochranného objeti pfistav-
nich zdi, okamZité nas pohladi chladny motsky vanek, ktery zde
obvykle fouka kazdé brzké rano. Silverio se vydava na vychod podél
pobiezi,jez by — nebyt nékolika malych svétylek na pevniné - nebylo
ani vidét.

Silverio je jednim z pfiblizné deseti rybafd, kteff jesté pofad pracuji
ve Villasimiu a tlovky pak prodavaji na rybim trhu v Cagliari nebo
do restauraci pfimo v piistavu a dalsich piistavnich mésteckach.
Udrzuji tak pfi zZivoté tradici, kterd je pro Sardinii typicka po staleti
a kterou si vychutnavd kazdy, kdo si pak objedna talif plnénych musli,
marinovanych ancovicek, salat s chobotnici, smazené mofské sasan-
ky, krevety s fazolemi cannelloni nebo linguine s langustou. Jsou to
vSechno jidla, ktera se py3ni celostnimi ingrediencemi, které byly
vyloveny jen kousek od mista, kde se podavaji.

Prvni zablesky svétla na obloze se objevuji kolem Sesté — na hori-
zontu, kde se hladina mofe potkava s oblohou, se za¢ind rysovat maly
svétly pas. Sparviero pluje dal smérem k Isola Serpentara, Silveriové
oblibené rybarské lokalité. V dalce napravo se objevi svétla dalsi ry-
batské lodi. Silverio si pofad povida se svym kamarddem a kolegou
Antoniem Loiem.

Barva mofe se se stile jasnéjSim svétlem na obloze taky zac¢ina
ménit a ostré svétlo hvézd se pomalu vytraci. Obloha se zbarvuje
do rtiZova a do merurikovych a broskvovych odstind oranzové, az se
proméni ve svétle Sedou. Silverio trochu stoci lod, aby se dostala do za-
vétii malého skalnatého ostriivku Isola Serpentara, ktery se tyci
z moiské hladiny pfed pravé vychazejicim sluncem, polovinou krvavé
oranZové koule tiSe vychazejici na horizontu. Silverio tady vcera na-
strazil past na chobotnice, a jak se k ni sklani a vytahuje prvni dlovek,
zd4 se, Ze zafungovala.

Je jiz 8 hodin a slunce na obloze jasné sviti. Vzduch je teply a voni
po moftskych fasach, jédu, nafté a soli. Vracime se zpatky k mistu,
kde Silverio zanechal vlasec se sardinkami, které slouZzi jako navnada.
Tahne se po Cisté akvamarinové vodg, ale dole pod nim se néco blysti.
Je to rejnok a hned u néj maly dhof a pak jesté muréna. Z hloubky
pak Silverio kone¢né vytdhne i zubatce, velkolepé, tfpytivé morské =>

NAHORE zLEvA: Historie Cagliari se zaéala psat pred vice nez 2700 lety; linguine s langustou; ryby se pivodné jedly jen na nékolika mistech na pobrezi
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monstrum, blizkého pfibuzného prazmy, s ocasem jako vrtule a s ob-
licejem zklamaného starce. Silverio i Antonio se spokojené usmivaji.
Vypadaji, Ze je tenhle dlovek pffjemné piekvapil. A jesté pfekvapenéj-
§i zlistanou, kdyZ z vody vytahnou dalsi stejny poklad.

Pozdéji pak na trhu v Cagliari narazim ve stancich s rybami kromé
jiného pravé na zubatce. Mramorové desky pred kazdym stankem
jsou poseté lesknoucimi se rybami od sardinek pfes tresky, kanice,
Cervené, zlaté, Sarlatové i Sedé parmice. Na velkém kovovém tdcu se
krouti Ghofi tencf jako tkanicky a kopi se zde hromady cervenych
krevet kardinélek. V dalsim stdnku se pak laskyplné proplétaji téla
nékolika chobotnic. Z téchto ingredienci se vyrabéiji tradi¢ni jidla,
jako tfeba teply salat s krevetimi ocasy nebo dusené rybi maso s tés-
tovinami s kavidrem z motského jezka, které je mozné ochutnat
v restauracich ve Villasimiu.

Pro ted ale musi Silverio nejdiiv ranni tlovek vylozit z clunu. Jeho
pohyby jsou rychlé a efektivni a jsou vysledkem mnoha let zkusenos-

ti. Navic to vypadd, Ze zkuSenosti je$té bude nabyvat dalsi dlouha léta.

tit mistni i turisty a poskytuje zivobyti mistnim rybarim.

,MUj otec byl rybar,” fika Silverio, ,a jeho otec taky. Jsme zkratka
rodinou rybait. Jestli bude i mdj syn rybafem, to nevim. Mozna at
radéji studuje.“ Pokr¢i rameny a zadiva se na modrou zvinénou ¢aru
na horizontu.,,Ale mofe, to ziistane v jeho krvi stejné jako v té mé.

ESTLI MORE DEFINUJE JEDNU TVAR SARDINIE, pak hory
urcuji tu druhou. Pokud budete z jizntho Villasimia cesto-
vat severovychodné do Dorgali, narazite na nehostinnou
krajinu ostrych hor pokrytych borovicemi, cesminovymi
duby a korkovymi stromy, mezi nimiZ roste macchie, aro-
maticky kef typicky pro Stfedomofti. Horské pohoii zndmé jako
Supramonte lezi mezi Dorgali a Mamoiadou na zdpadé a v jeho srdci
se nachdazi Orgosolo. Kdysi byly tyto hory kralovstvim pastyig,
unosct a banditd. Z téch vSech uz zbyli jen pastyfi.
Antonio Fronteddu je 70lety pastyt v dtichodu, ktery prozil v kop-
cich téchto hor celd desetileti. Po ndrocném terénu se pohybuje s ele-

SARDINIE

se ndm ztraci z o¢i mezi myrtou, cistusy, duby, cesminami a borovice-
mi. Za chvili se vytrati i zvuk jejich zvonkd a hory obestte prijemné
ticho.

Jesté donedavna zde pracovalo kolem 30-40 pastyit, ktefi hlidali
pocetna stada. Dnes jsou tady pouze 3-4, a i kdyZ veterani porad
vyznavaji tento davny Zivotni styl, postupné se ze Sardinie vytraci.

Antonitv syn Lino se ale porad drZi rodinné tradice a dohliZi asi
na tfi sta koz a tFicet prasat. Prasatka jsou mala a zvédava a obvykle se
volné pasou na horach. Pochutnavaji si hlavné na kéife korkovych
stromi a cesminovych dubg, kterym se na vyprahlé ptidé dobte dafi.
Lino do své , kancelare“ obvykle vyrazi mezi Sestou a pal sedmou
rano. Nejdriv zkontroluje kozy, nakrmi je a podoji. Dom1i se vraci mezi
osmou a devatou vecer. Pastyii se stddu musi vénovat kazdy den,
protoZe, jak ¥ikd Antonio, ,kozy si dovolenou neberou*. Starostlivost
o né se tedy sice nezménila, ale za to jiné aspekty Zivota pastyit ano.
~Dnes tfeba jezdi pastyfi na pastviny na ¢tyfech kolech,” fika Antonio.

tém opracovand bfidlice se pod nohama ¢asto uvoliiuje a klouze.
Obéd si rozkladame na stole ve stinu velkého dubu cesminového.



Lino je hubeny jako $pejle, sama §lacha a sval a pokozku ma
od slunce hodné tmavou. Za strohym zevnéjskem se ukryva stroha
povaha a suchy humor. Pravé obsluhuje gril a rozhrabava zhavé uhliky.
K obédu mame parceddu (selatko).Je to potomek jedné z prasecich
rodinek, které jsme pfes den mijeli, rozptleny a napichnuty na kovo-
vém rozni, kde ho Lino ob¢as oto¢i, aby se ugriloval rovhomérné ze
vSech stran.

Ale jesté pfed nim se podava moddizzosu, bramborovy chléb tro-
chu podobny pité, ale leh¢i a nadychanéjsi, ktery se skvéle hodi
k platkdm tmaveé fialového salamu,riZovych kusti masa uprostied
bilého tuku. Moddizzosu si ddvame taky s guanciale, uzenou vepio-
vou lici. Ke chlebu a masu ujidime i z domdcich rajcat a to vSe zapiji-
me vinem z dzbanu. Prosté klasicka ,,svaca“ ze sardinskych hor...
sJidlo je mistni kulturou,” fika Antonio.

Ted ale kone¢né nastal ¢as na porceddu. Lino selatko sejme z rozné
a premisti ho na velké dfevéné koryto vylozené papirem. Do rukou
vezme obrovsky sekacek, malou mrtvolku rozporcuje na nékolik kous-
ki a ty polozi do dfevéné misy. KliZe seldtka je tak tenka a kiupava jako
karamelova vrstva na creme briilée. Maso je jemné a nasladlé a tuk je
provonény bylinkami ze svahu hor. Odkousnu si z masa, které trham
od kosti, utfu si tuk stékajici po bradé a uz se vrham na dalsi kousek.

K masu jime uzké trojihelniky ¢tyfi mésice zrajictho syru clarissa,
ktery vyrabél sim Lino. M pevnou hustou texturu a je z néj pifjemné
citit mléko. Ukousavame si taky z casu marzu, Stiplavého syru, ktery

se proslavil tim, Ze jeho soucast tvofi i viditelné piitomni drobni ¢ervi.

Da se hezky roztirat, ale zda se, Ze dnes v ném Zadni ¢ervi nejsou.
[ pTesto je masity a vyrazny.

Zivot pastyTe je tézky a osamély a finan¢né to taky neni pravé
terno.,,Zadna dovolen4 a malo penéz, shrnuje Lino. Ale neménil by.
»~Mam svobodu,” fika. ,Jsem nezavisly stejné jako kozy“ Pfemyslim
nad nim i nad Silveriem a nad tim, jakou budoucnost si asi zvoli
Linovy déti, jestli se vydaji po stopach svého otce, nebo nikoli. Bylo by
smutné, kdyby se jednoho dne sardinsti pastyfi zcela vytratili a hora-
mi by se jiZ nenesl zvuk zvonk zavéSenych na hlavach koz. Pro ted
jsou ale tradice v Supramonte zachranéné.

MATTHEW FORT je redaktor, ktery cestovdni rdd propojuje s jidlem.
Po svaciné v Supramonte se oblizuje do ted.

SHORA zLEVA: Kozy v macchii; obéd al fresco; rustikélni architektura
NaHoRE: Lino Fronteddu porcuje porceddu (selatko)
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PUSTTE SE DO TOHO

ZAKLADNIi INFORMACE
Jak se tam dostat

Na ostrové najdete hned nékolik
|etisf — ve méstech Cagliari, Olbia
a Alghero. Z Prahy se na Sardi-
nii dostanete pfimo s leteckymi
spoleénostmi Volotea, Czech
Airlines i Smartwings (zpdte&ni
letenka od 200 €/5 000 Kg),

s mezipfistnim v Miléné to jde

s Ryanairem i z Bratislavy
(zpateni letenka od 80 €/

2 000 Kg).

Jak cestovat po ostrové
Nejlepsi zpisob dopravy je
prondjem auta (od 52 €/

1 323 K& na den; hertz.co.uk).
Vlakové spojeni mezi mésty jsou
pomald, ale spolehlivé a v lemni
sezéné jsou roziifena o sluzby
vyhlidkového Il Trenino Verde
neboli Malého zeleného viacku

(od 21€/535K¢; treninoverde. com).

Kdo mi pomize s planovanim
Prehled o ostrové budete mit diky
provodci Lonely Planet Sardinie
(16€/399Ke) a uziteend je

i strénka sardegnaturismo.it.
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Rédnou ochutndvku pii-

morského Zivota zaijisfuje
spolecnost Sampey Mare
Blu Co-operative, kierd
zdjemce provdzi na rybar-
skych exkurzich v pfistavu
Villasimius. Béhem exkurze
vém rybdfi povyprdvi spoustu
zajimavych pfibéhd a dostane
se i na ochutndvku dlovkd
(celodenni vylet od 80 €/
2 000Kg; castiadasospitale.it).

Oblibeny zastfeseny trh

v Cagliari Mercato di
San Benedetto md jedno
celé patro vénovdno pouze
rybém. Najdete tady i skvéla
masa a syry. Mistni zde
siedndvaiji ceny za &erstvé
produkty a prodavaéi pfi-
pravuji Cerstvé morské plody
na prode;.

Ochutnévka sardinskych
pobfeznich lahddek, jako
tfeba ostrouna obecného se
3pagetami a mofskym jezkem,
na vés ¢ekd v Ristorante Le
Anforé na okraii Villasimia.
Vecefi si zde ndvitévnici
obvykle dopfévaiji alfresco
na verandé s vyhledem
na zahrady nebo ve velkém
interiéru (hlavni jidla od 15 €/
400Kg; hotelleanfore.com).

Z hotelu Domu Simius
ve Villasimiu jsou nddher-
né vyhledy na Stredozemni
more, af uZ stojite na Gchvat-
nych terasdch, koupete se
v bazénu na stfese nebo jste
naloZeni v jacuzzi. Pokoje
jsou moderni, nékteré maijt
i balkény. Hotel stoji asi 20
minut p&sky od hlavni méstské
pléze (od 100 €/2 500Kg;
hoteldomusimius.it).

Na cesté po Sardinii

se hodi pronajmout si
viiz. Cestou do horského
regionu Supramonte si
tak uZijete krdsy pobrezi
a na horach pak vépencové
vrcholky a Gdoli lemované
cesminovymi duby. Jednim
z nejkrasnéijsich Usekd jizdy
je SP7 jizn& od mésta Fonni.

Na kopci v Dorgali

stoji v naddherném
prosttedi Hotel Ristorante
Sant’Elene. Najdete zde
8 pokoju s vyhledy do ddoli
a s restauraci s mistnimi
specialitami, vetné t&stovin
a pizz (od 80 €/2 000KE;

hotelsantelene.net).

Cisty vzduch a nddher-

nou pfirodu Supramonte
si mOZete vychutnat na hor-
ské tufe tieba ve spoleénos-
ti pastyfe Antonia (vlevo).
Obéd a grilované seldtko si
pak doprejete na Zerstvém
vzduchu a moznd pomd-
Zete i s vyrobou syru (obéd
s pastyfem 30 €/
750Kg; supramonte.it).

Cala Gonone je pfi-

jemny rezort na pobfezi
hned u vépencovych hor.
Je to tedy dokonaly vychozi
bod pro objevovani jak
pobrezi, tak hor. Hotel
Costa Dorada disponuje
28 pokoji a pomize vém
i s rezervaci vyletd na lodi
(od 150 €/3 000Kg;
hotelcostadorada.it).

Pokud mdte chuf na tro-

chu luxusu, uchvati vas
Costa Smeralda (Smaragdo-
vé pobrezi) na severovychod-
ni Sardinii, kde dovolenou
obvykle travi slavni a bohati.
O néco skromnéisi ubytovani
na vds &ekd ve vnitrozemi
na farmé Agriturismo Lu
Branu (od 70 €/1 800K¢;

lubranu.it).

SARDINIE V KUCHYNI

Chuté dovolené z pobfezii hor doma na stole

Sardinské téstoviny s muslemi
Fregola je druh téstovin z tvrdé
psenice, které se vyrdbi jen na Sar-
dinii (dle mistniho Uslovi je dévce
pfipraveno na vdévani, jen pokud

dokaze pfipravit dokonalou fregolu).

Sezenete ji ale také v dobrych ital-
skych potravindch. Na Sardinii ji

v obchodech najdete i Eerstvou

a ruéné vyrdbénou. Vypadd jako
giganticky kuskus. Pravdépodobné
md fregola africké koreny a jako
prvni ji sem dovezli Rimané. Kdyz
se poddvd s muslemi, je dokonale
lahodnd.

INGREDIENCE

fregola 300g

olivovy olej 4 PL

strouzky éesneku 2, tence
pokrajené

filety z parmice éervené 200g,
pokrdjené na kousky

suché bilé vino 125ml

éerstva rajéata (nebo z plechov-
ky) 400g, rozdrcend

musle 1kg

petrzelova nat' 2 PL, pokrdjend
sul, pepF a kajensky pepF

POSTUP (PRO 4 OSOBY)

1. Fregolu uvafime v osolené vodé
al dente (asi 10 minut). Slijleme vodu
a odlozime bokem.

2. Ve velké pdnvi zahfejeme olej

a osmahneme Cesnek dozlatova.
Pfiddme kousky ryby a smazime
pdr minut. Pfidédme vino a rajéata.
Okofrenime soli, pepfem a trochou
kajenského pepre a vafime 5-6
minut.

3. Musle pofddné umyjeme a odis-
time je ve studené vodé. Cisté muile
pridédme k rybé, panev prikryjeme

a vaiime, dokud se musle neoteviou.
4. Piiddme fregolu a petrzelovou
nat a promichdme. Podavdme v hlu-
bokych talifich a jime |Zici a rukama.

Saldt z éerstvych fazoli a syru
pecorino

Prvni zralé fazole se v Itdlii jedi
tradiéné syrové s pecorinem, af uz
jako hlavni chod nebo jako svadina
po vecefi. Fazole jsou mékké a slad-
k¢, takze neni dovod je vafit. Fazole
se nakupi na talif a syr se pokrdii

a ulozi vedle.

INGREDIENCE

éerstvé fazole asi 1,3kg (450g
vylouskanych fazoli)

stonkovy celer 5 stonkd
rukola porédnd hrst (asi 100g)
listky maty 12, potrhané

extra panensky olivovy olej
na pokapdni

pecorino 175g, pokréjeny

na prouzky

NA DRESINK

extra panensky olivovy olej
4PL

maly citron $téva

POSTUP (PRO 4 OSOBY)

1. Fazole povafime 1 minutu v oso-
lené vodé. Slijleme pod studenou
vodou a vylouskdme je.

2. Celer pokréjime na stejné kousky
a odstranime viechny listky. Pokrd-
jeny celer vlozime do velké misty,
pfiddme rukolu, métu a vychlazené
fazole.

3. Smichdme olivovy olej a citro-
novou $tévu spolu se soli a peprem.
Pofddné promichdme a hotovy
dresink vylijeme na smés zeleniny

a opét promichdme.

4, Ujistime se, ze kazdd porce bude
mit na talifi véechny ingredience.
Na zavér pokapeme zbylym olivo-
vym olejem a posypeme pecorinem.
Podévdme okamzité s dobrym
chlebem.
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