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Chléb na různé způsoby
Ač to tak při letmém pohledu na mapu ne-
vypadá, zdánlivě jenom skalnatý ostrov
skrývá i rozlehlé plochy vhodné pro pěsto-
vání obilnin a rýže. Od punského období se
pod hrozbou trestu smrti nesměly vysazovat
stromy ve velké nížině Campidano, která se
za Římanů stala jednou z největších obilnic
říše. Dožínky dodnes patří k hlavním udá-

lostem roku a nesmí na nich chybět speciál-
ní chleba.

Po staletí patří sardinský chléb k místním
zvláštnostem a každá oblast si hájí ten svůj
jediný, nejlepší. Pistoccu z Ogliastry má ob-
délníkový tvar. V luxusnější verzi je ze semo-
lu a mouky, v chudé z otrub. Původ pane ca-
rasau sahá snad až do období Nuragů. Dělá
se z pšeničné mouky, semoly, kvásku a vody.

Z těchto ingrediencí se vypracuje kulaté li-
stové těsto, které se peče v cihlových pecích
zvonovitého tvaru. Civraxiu, typický chléb
z oblasti Campidano, je připraven z hrubé
mouky a má lesklou kůrku. Z chlebového
těsta zde také vytvářejí nejrůznější ozdobné
předměty. Třeba velikonoční košíček, ve kte-
rém sedí vejce, svatební chleba ve tvaru pro-
pojených prstenů či různá zvířátka, domky,
hrozny a květiny.

Za vynikající pochoutku se považuje jem-
ně nakyslý ovčí sýr Pecorino Sardo v prove-
dení dolce i maturo. Je používán mimo jiné
do jídla nazvaného malloreddus a sa campi-
danesa. Jde o jakési gnocchi ze semoly v raj-
čatové omáčce s čerstvou klobásou, posypa-
né strouhaným pecorinem. Specialitou z ob-
lasti Ogliastry jsou culurgionis, tedy ravioli
plněné bramborami, přičemž se do těsta při-
dává máta.

Na své si při ochutnávání sardinských jídel
přijdou i milovníci sladkého. Med a mandle
tady nesmí chybět takřka v žádné sladké spe-
cialitě. Příkladem může být mandlovo-medo-
vý nugát gattó. Prostě na Sardinii se jí vše
dobré a originální, co ostrov a okolní vody
nabízejí. ■
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V nabídce restaurací nechybí pestře
připravené plody moře.
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