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Jak chutna Florencie

KULINARSKA MAPA TOSKANSKE METROPOLE

Turisté na Florencii obdivuji nejen jeji historické pamatky, ale i tamni toskanskou kuchyni,
jejiz kouzlo tkvi v jednoduché rafinovanosti. Je vyvazena, pfiznava pivodni chuté a vynika
kvalitou ingredienci. Vychazi z poctivé venkovské kuchyné a z kuchafského uméni renesance.

plati procist nejen turistické, ale i gastro-

nomické privodce. Ziskate tak predsta-
vu, co stoji za ochutnani. Av§ak neni nad mi-
néni mistnich obyvatel — rady Florentanti vam
pomohou objevit mésto vonici dobrotami.

P fed navstévou starobylé Florencie se vy-

Cerstvé rovnou z trzisté

U baziliky St. Lorenzo a par krokd od nadrazi
Santa Maria Novella se nachazi trzisté St. Lo-
renzo. Srdce milovnika dobrého jidla tu zaple-
sa&: salaty, aromatické byliny, rajcata mnoha
odrid, pravé toskanské hiiby. A taky korenéné
uzeniny, pecené ze selat, moiské ryby, k tomu
pecivo a syry vSech stupiiti zralosti.

V pekarné pred trzistém pekar zadélava
tésto a taha z pece na direvo bochniky bilého
toskanského chleba bez soli. Na véZi bije po-
ledne a u trattorie Mario se uz tvori fronta. Je-
dind mistnost s barem, jidelnou i kuchyni
uderem piil jedné praska ve svech. Jidelni lis-
tek udava nabidka na trzisti. Jidla se vaii den-
né c¢erstva a lednice neni potieba. Za dobré
ceny nabizi toskanské hity jako Bistecca fio-
rentina (T-bone steak z jemného masa bilého
plemene skotu Chianina, chovaného ve stej-
nojmenném udoli jizné od Arezza), Bollito
misto (smés vybraného vareného masa) c¢i
Lombatina di vitella (pecené teleci karé). Na-

vic denni speciality — v pondéli jsou to vzdy
drstky a v patek ryby.

U baru za kasou uraduje Fabio a v kuchyni
jeho bratr Romeo, ¢iSnice jsou jejich manzel-
ky, dcery ¢i sestienice. Kava se tady nepodava,
jediné pres ulici, nebot na stil ¢ekaji venku
dalsi.

O par krokd dal stoji za navstévu i trattoria
Sergio Gozzi. Ceny téZ lidové a opét dva bratii
— Andrea a Alessandro - strezi tradi¢ni doma-
ci kuchyni. Podavaji tfeba typické toskanské
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husté polévky jako Passata di fagioli e cavolo
nero (fazolovy krém s ¢ernou toskanskou ka-
pustou a opékanym chlebem) ¢i Minestra di
farina gialla (zeleninova polévka zahusténa
rozmixovanymi varenymi fazolemi s nocky
z kukufi¢né mouky a korunovana restovanym
Cesnekem s rozmarynem) v cené 3,80 eura.
I tady se denni nabidka iidi ¢erstvymi produk-
ty na trzisti.

Druhé vyznamné florentské trzisté, kam
vesni¢ané privazeji svou urodu, se jmenuje
San Ambrogio. V trattorii Da Rocco uprostied
stankd je za Ctyfi eura k mani vydatna porce
florentskych drsték, roastbeef ¢i pecena Zebir-
ka Rosticciana al forno.

0 menu vam povypravi

Jeden z velkych kulinarskych magnetti Floren-
cie nese jméno Cibreo. Persona grata toskan-
ského kucharského uméni Fabio Picchi zalozil
restauraci Cibreo pred pétadvaceti lety. V ele-
gantni a neformalni restauraci, kde menu vy-
pravi obsluha hostiim u stolu, se toskanska
tradice snoubi s vyborné ukocirovanymi in-
vencemi.

Osvézujici gelatina piccante s intenzivni
chuti bazalky a lechtivym nadechem feferon-
ky, tatarak z ¢erstvé ryby ombrina na najemno
nasekaném rapikatém celeru nebo orestovany
pravy toskansky hiib s ¢erstvymi fazolemi po-
davany v alobalu jsou jidla jednoducha a rafi-
novana zaroven, pokazdé s malym tajemstvim
na patie. Mimochodem, pokrmy z téZe kuchy-
né ochutnate za lidové ceny i v sousedni trat-
torii Cibreo.

Ti, kdo miluji piepych, si prijdou
na své v renesan¢nim palaci ze
16. stoleti na ulici na Via Ghibellina,
kde sidli vyhlaSena Enoteca Pin-
chiorri s pohadkovou historii.

Francouzska umélkyné se zauje-
tim pro kulinarstvi Annie Feolde a ta-
lentovany toskansky sommelier
Giorgio Pinchiorri se setkali ve Flo-
rencii v roce 1968. O ¢tyii roky po-
zd€ji zakladaji Enoteca Nazionale,
v niz k velikym vintim Italie podavaji
lahodné malic¢kosti. Sklizeji tspéch
aroku 1979 vznika restaurace Enote-
ca Pinchiorri, jejiz vinny sklep se sta-
ne nejvéhlasnéjsi v Italii.

Vzacnou Skalu vin z celého svéta
(ve sklepé lezi na sto tisic lahvi)



