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Ochutnejte Sardini

NA SARDINKY SI NECHTE ZAJIT CHUT, CEKA VAS NECO MNOHEM LEPSIHO

Ostrov Sardegna, jak zni jeho oficidlni nazev, turisté sméfujici do Stredomofi
dlouho a nepravem opomijeli. Pravovérni Sardové ostatné o cizince ani moc nestali.
V poslednich desetiletich se vSak Sardinie — a tim i jeji skvéla gastronomie -

ardinie je sice soucasti Italie, ale v pra-

vém smyslu slova moc italska neni. A to

ani v kuchyni, i kdyZ zde pochopitelné
dostanete také skvéle pripravené téstoviny
arizné pizzy. Na mistni gastronomii vsak méla
vliv vSechna historickd obdobi, ktera se tady
vystiidala. Panovali tu tajuplni Nuragové, Fé-
ni¢ané a Rimané, ostrov prosel obdobim nad-
vlady Byzance, Spanélii nebo Aragoncti.

Ryba? Kdepak, selatko
V Cestiné sice Sardinie hned pfipomene slovo
sardinky, ale nedejte se mylit. K nejtradi¢néj-
§im pokrmtm tady kupodivu nepatii ryby ¢i
plody mofe, ale pecené sele (porceddu). To
se pece v klasické troubé s myrtou a vavii-
nem nebo se otac¢i na rozni nad rozzhavenym
vonavym myrtovym dfevem. BéZné se pii gri-
lovani pouziva $piz z tvrdého aromatického
dfeva, které provoni i vnitiek pecené.
Opravdovou specialitou je prastary zpu-
sob tepelné tpravy masa. V jamé se zapali
rizna aromaticka dreva a piekryji se cer-
stvou myrtou. Na ni se podle po¢tu stravnikt
poloZi jehné, pfipadné cely beran, koza nebo

pfece jen stava pfistupnéjsi.

Pro Sardy jsou nejvétsi pochoutkou riizna masa pecena na voriavém dievé.

sele, a zasype se i shora myrtou, na kterou se
pak nahéazi rozzhavené kusy dieva. Maso se
poté v jamé pomalu upece.

Na trhu i v restauracich najdete Sirokou
nabidku ryb a dal$ich motskych Zivocicha.
Tradi¢ni specialitou je predevsim cipal, vel-
mi chutna ryba, ktera se lovi v mélkych ryb-
nicich propojenych s mofem. Cipal byva pfi-
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pravovan i nekuchany, tak jak je vytaZen
z vody. Skute¢nou lahtidkou jsou jeho jikry,
které se podavaji lehce solené suSené nebo
zauzené. Krajeji se na tenké platky nebo
strouhaji na nejriznéjsi pokrmy vcéetné té-
stovin a salatd. Jde o vzacnou, a proto dra-
hou pochoutku. Originélni pod sto eur za ki-
logram na trhu tézko seZenete.
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