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n Mistni specialily

Syr: Caciocavallo Silano
Olivovy olej: Bruzio di Lametia

Uzeniny: Capocollo di Calabria,
Pancetta di Calabria

Ovoce: Clementine di Calabria

Marcipan: kazda oblast ma sv(j vlastni
recept

Alkohol: Fuoco (70%)

rozhrani zalivu sv. Eufemia a Gioia Tauro.
Pochazejice z tecko-normanské doby, do-
chovalo se velké mnoZstvi historickych pa-
matek. Katedrala z 11. stoleti, kostel sv. Ma-
rie, vybudovany na vrcholu skalnatého tte-
su, kam vede piikré schodisté, nebo kostel
sv. FrantiSka z Assisi. Turisté vyhledavaji
Tropeu predevsim kvili kristalovému mofri
a plazim s bilym piskem. Spole¢nost vam dé-
laji nadherné skaly, misty porostlé bujnou
tropickou zeleni, které se tdhnou po celé dél-
ce plaze. Vitanou atrakci je rovnéz vylet na
Liparské ostrovy, které jsou odtud dobte vi-
ditelné. Nedaleko tohoto historického mésta
se nachazi také mys Capo Vaticano se svymi
nadhernymi pis¢itymi plazemi.

Matematika a lékofice

V méstec¢ku Crotone se na kazdém kroku set-
kate s odkazem na Pythagora a jeho uceni. Je
témeér vSude — na Stitech domi, ubrouscich
v restauraci, talifich, v nazvech mistnich ku-
linarskych specialit. Ve starovéku to byl veli-
ce vyznamny piistav a sidlo vzdélanosti, kul-
tury a obchodu. Symbolem antickych pama-
tek se stal sloup z chramu Héry, strazkyné
pfirody, ochrankyné moteplavby, domacich
zvirat a Zenstvi ve vSech jeho aspektech.
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Na 780 km
pobiezi
Kalabrie
najdete fadu
romantickych
mist.
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Kalébrie se miiZe pochlubit unikatnim mu-
zeem lékorice, ktera zde prirozené roste na
pobieZzi. Vroce 1731 vznikla spole¢nost Ama-
relli. Tradice vyroby 1ékorice se dédila z otce
na syna a novy majitel firmy se vidy snaZil
0 nové postupy vyroby. Lékorice rodiny
Amarelli ziskala v 70. letech 20. stoleti titul
Master Liquirice, a v roce 1987 dokonce Zla-
tou medaili od Italské chemické spole¢nosti
za ekologicky Setrny piistup k Zivotnimu pro-
stiedi. Finalni produkt je ¢isté pfirodni, bez
pouziti konzervanti nebo sladidel. Pokud
chcete prece jen trochu toho sladkého, kup-
te si kromé tradi¢nich lékoficovych suk tie-
ba bonbony obalené v cukru, jez vypadaji
jako malé kaminky z plaze.

Nakladné a odkladané svatby

Jaci jsou Kalabrijci? Jako vétSina jizant pra-
telsti, pohostinni a velci patrioti. Prvni misto
na jejich Zebficku hodnot zaujima jedno-
znacné rodina a nejvétsi rodinnou udalosti je
svatba. NezZ k ni ale dojde, byva mnohokrat

Pobiezni méstecka mnohdy vyrostla pfimo na skalach.
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odloZena, protoZe je velice nakladna jak pro
rodiny Zenicha a nevésty, tak pro ostatni sva-
tebc¢any. Rodina totiz zve desitky az stovky
hostli, ktefi mnohdy nevitaji toto pozvani
s nadSenim, protoZe se od nich oc¢ekava sva-
tebni dar. Timto se rozumi obalka s dvéma az
tfeba péti sty eury nebo dar stejné hodnoty.
Aby si svateb¢ané nelamali hlavu, co koupit,
existuji tu obchody pro novomanzele. Zde si
snoubenci vyberou, co je zajima, a u proda-
vace nechaji seznam. Podle néj pak svatebni
hosté nakupuji.

Dalsim velice dtleZitym svatkem jsou kiti-
ny. Ty uZ nejsou tak nakladné, protoZe nikdo
jiny nez rodina na né nema piistup. Vsichni
se oblec¢ou do nadhernych Satd a po ceremo-
nialu v kostele jde celd rodina na nameésti,
kde je zdravi vSichni, kdo jsou v tu chvili po-
bliz. Oslavy se poté presouvaji do mistnich
restauraci, kde se obvykle i s détmi hoduje az
do rana.

Jisté Ze nejlepsi!

Pii zmince o jidle vSichni Kalabrijci oziji. Jid-
lo miluji, dovedou o ném dlouze vypravét
a stejné tak dlouho sedi u prostfeného stolu.
Kazda oblast ma nékolik svych specialit. At
uz je to vino, syr, Sunka nebo ryba, vidy se
dozvite, Ze je nejlepsi v celé Kalabrii, ne-li
rovnou v celé Italii.

Stravovaci navyky jsou také velice osobi-
té. Rika se, Ze se zde pies den ji velice malo,
ale jak pak hodnotit osm chodi k obédu?
Snidané se neobejde bez silného espressa
a sladkého peciva, croissantu, k némuz se
prida maslo a med. Je to také jedina ¢ast dne,
kdy mistni piji dzus nebo jiné ovocné stavy,
po zbytek dne je vystfida voda nebo vino.
Obéd zacina obvykle vselijak pripravenou ze-
leninou, nasleduji téstoviny na nékolik zpt-
sobd. K nim je nemyslitelné nedat si parme-
zan nebo jiny druh slaného syra. Dal$im cho-
dem je maso, pak zelenina, motské plody,
ovoce, znovu téstoviny a takto to jede stale
dal... Konci se domacim likérem s citréno-
vou, lékoficovou nebo cedrovou piichuti. B
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