Modena — metropole

dobré emilianské kuch
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Mam jednoho vzdaleného bratrance z Apulie, ktery si kazdorocné kratce pred vanocnimi
svatky vzpomene na nas pribuzensky vztah a pod zaminkou, ze mi chce po telefonu
poprat ,Stastné a veselé”, mi ucini navrh: Poslu ti své orecchiette a ty mi zase posles své
tortellini. Kazdé léto, kdyZ travim dovolenou na pobreZi jezera Conero, si moji sousedé
od vedlejsiho slunecniku nedaji pokoj, dokud nase mala lazenska skupinka modenské
provenience nezorganizuje tradi¢ni plazovou party s noky, salamy a parmezanem. A co

se tyce piti, je vyhlasen kategoricky imperativ — pije se vyhradné Lambrusco di Sorbara,
idealni partner pro tyto gastronomické poklady.

KdyzZ cestuji po Italii a poustim se do hovoru s lidmi, ¢asto se mi stava, Ze jakmile
protistrana odhali muj napadny modensky prizvuk, takrka automaticky dochazi ke

spusténi jednoho reflexu — v myslich mych nahodnych spole¢niki jsou evokovany ztracené
gastronomické raje a jejich fantazie se tryskem rozbéhne v duchu proustovského ,hledani
ztraceného Casu®. At uz je téma diskuse jakékoliv, okamzité se odchyli od své drahy a pusti
se po kolejich zvidavosti, kterou zelbohu nedokazu plné uspokojit, nebot’ vas mizu pohostit
jen slovy.

Mam spoustu pratel, kteri, kdyz jedou kolem, musi najednou prerusit cestu — a tak jako
obyvatelé mésta Hameln nedokazali odolat ¢arokrasnym tonum flétny krysare, ani oni
neodolaji a musi sjet z dalnice. Ale ne proto, aby doplnili nadrz, nybrz aby zaplnili sv(j
zavazadlovy prostor lahidkami, které ¢asto vozi nejen pro sebe, ale také pro své znamé.
0djizdéji s autem az po okraj naplnénym tortellini, Sunkami, salamy, plnénymi veprovymi
nozickami zampone, parmezanem, vinem Lambrusco a octem balsamico, témito fam6znimi
»surovinami® kraje, jenz se zaslouzené pysni povésti gastronomického Eldorada. Na tomto

sportovnich voz( a keramickych dlaZzdic a obkladu.

Vydejme se tedy na cestu do hlubin modenské kuchyné. Provede nas nejen zakrutami
nescetnych gastronomickych tajemstvi, ale pozname také néco z historie, hospodarstvi

a folkloru. Na jejim konci budete urcité znat lépe veskeré produkty a historii jedné bohaté
ekonomiky a jedné vytecné kuchyné, v celé Italii jedinecné svou schopnosti vystrojit
kompletni a typickou hostinu poc¢inaje predkrmem a konce dezertem a nabidnout menu,
které je ve svété slavné tak jako rudé vozy Ferrari z Maranella Ci pestrobarevné keramické
dlazdice a obklady z méstecka Sassuolo.

Opravdu si Modena zaslouzi titul metropole vyhlasené emilianské kuchyné? Stoji jesté
vlibec za to sjet z dalnice a dojet si do Modeny pro salamy vyrobené vyhradné z padského
veprového masa, pro Lambrusco vonici po fialkach a pro témér stolety ocet balsamico?
Zkuste a uvérite.



Pasta sfoglia

Kdysi byvala jeho priprava
prubitskym kamenem pro dévcata
na vddvani. Dnes uz nebyvd zvykem
jej pripravovat rucné, nybrz pomoci
kuchynskych ptistrojii, a na vysledku
je to zndt: tésto je nespojené, téstoviny
z néj pripravené se spatné vari

a neabsorbuji omdcky tak, jak by
meély. V minulosti byvala pasta sfoglia
predélem mezi gastronomickou
StyzZovou“ civilizaci severni Itdlie

a civilizaci zaloZenou na téstovindch
z tvrdé psenice, dominujici italskému
jihu. Dnes ziskala prdavem misto na
vysluni v tolik oblibené stredomorské
dieté. Recepty na pripravu tésta se
lisi: pocinaje hospoddrnou, témeér
pozapomenutou variantou, v niz

se na kazdych 100 g mouky davi
jedno az dvé vejce, a konce variantou
bohatou, zminovanou v roce 1907
francouzskym gastronomem Ali-
-Babem v knize La Gastronomie
Pratique (Cesky Labuznicka
kuchyné. Autor v ni doporucuje
pouzit 18 Zloutkii a trochu mdsla

na kazdych pil kilogramu mouky.
»Z téchto davek pripravite vytecné
tagliatelle nesrovnatelné jemné
chuti,“ domnival se Ali-Bab.

INGREDIENCE
PRO 4 0SOBY

500 g hladké mouky 00 Extra

4 vejce

1 1zice olivového oleje extravergine
sl
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Z AKLADNI RECEPT NA DOMACI NUDLOVE TESTO

Mouku nasypejte na val, do stredu udélej-
te dulek, rozbijte do néj vejce a za¢néte
je Spickami prsti velmi jemné zapracovavat
do mouky. Prilijte olej, podle chuti pridejte
sul a silou hnétte tésto. Pouze je-li tfeba, pti-
dejte do tésta trochy vody. Hnétte dale v pra-
videlném rytmu dal$ich asi 15 minut, dokud
nebude tésto hladké, pruzné a soudrzné. Poté
tésto valeckem rozvalejte do Sirky. Pri vale-
ni si obcas trochou mouky popraste val, aby
se vam na néj tésto nelepilo. Tésto pri véleni
Casto otdcejte, abyste ho rozvaleli stejnomérné
a se stejnym tlakem po celém jeho povrchu.
Pujde vam to lépe, kdyz kus tésta namotate
na valecek, nadzdvihnete, otocite o devade-
sat stupnl a znovu polozite na val. Rozvélené
tésto srolujte, znovu vyvalejte a trikrat az cty-
tikrat cely postup zopakujte. Vysledkem by
mélo byt perfektné hladké tenounké zluté tés-
to (o sile asi jeden milimetr i méné). Z tésta ze
Ctyt vajec by méla Sikovnd sfoglina* dokazat
vyvalet kruh s primérem alespon 80 centi-
metr. Méné zkusenym kuchaikdm i kucha-
Fim radim, aby si tésto rozdélili na dva az tri
mens$i bochanky a rozvaleli kazdy zvlast. Zby-
1é tésto dejte stranou na talif a zakryjte Cistou

bilou utérkou. Z tésta lze pripravit nejriznéjsi
typy téstovin, které pak mutizete podavat bud
s rozliénymi omdckami a pfilohami (na bazi
masa, rajcat, hub ¢i zeleniny), anebo v maso-
vém ¢i zeleninovém vyvaru. Z vélecku tésta
miizete krdjet dlouhé, rtizné Siroké téstoviny
(poc¢inaje pappardelle $irokymi dva centi-
metry ¢i tagliatelle Sirokymi jeden centimetr
a konce tenouckymi tagliatellini $irokymi
jen 2-3 milimetry) ¢i téstoviny pfipravované
pomoci klasického ru¢niho lisu na téstoviny
torchio (gramigna, maccheroni a spaghetti),
nepravidelné krajené maltagliati, Ctverecky
(quadretti) ¢i rizné velké tvary na pripravu
plnénych téstovin typu cannelloni, tortelli ¢i
tortellini.

* Pozn. prekl.: Dalo by se doslova pfeloZit
jako téstarka; tikd se tak profesiondlnim
vyrobkynim domdcich téstovin.
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po ryzi. Hotova jidla podavejte $tédfe posy-
pand strouhanym parmezdnem ¢i tvrdym
syrem pecorino. Ma-li byt pokrm jesté chut-
néjsi, doporucuji vam varit téstoviny kratsi
dobu, aby byly vice al dente*, a potom je spolu
s omackou, syrem a par listky cerstvé petrzel-
ky prohfat na ohni. V zimé do omacky namis-
to Cerstvych rajcat pouzijte celd konzervovana

rajcata a pro lepsi chut pridejte také trochu
raj¢atového protlaku.

* Pozn. prekl.: Vyraz al dente, preklidany do
cestiny ,na skus, znamend, Ze téstoviny ne-
smi byt mazlavé, rozvatené. Proto je pti vafe-
ni hlidejte, casto michejte a oblas ochutnejte.

OkamZzik, kdy musi jit z vody ven, poznite
podle toho, Ze po ,nakousnuti“ budou mit na
fezu uprostied malou bilou (jesté syrovou) tec-
ku. Pocitejte s tim, Ze scezené horké téstoviny se
jesté chvili dovireji neboli Ze tzv. dojdou. Proto
uvddi-li recept, Ze téstoviny je tfeba promichat
s omdckou ptimo v hrnci ¢i na pdnvi, musite je
slit, dokud jsou vice al dente.

KREHKE SMAZENE PLACKY

Borlenghi

INGREDIENCE
PRO 4 OSOBY

50 g hladké mouky
1 vejce

1 dl mléka

sl

o

Vejce rozslehejte ve vodé a mléce, pridej-

te mouku, stl a umichejte tésticko, kte-
ré by mélo byt velmi fidké. Na prudky ohen
postavte Sirokou panev, kterou jste predem
dikladné vymazali kouskem veprové kuize
(anebo v ni rozehfejte sadlo). Na rozpalenou
panev nalijte 1Zici tésticka a rychle ho rozette-
te po celém povrchu panve. Asi po 30 az 40
sekundach borlengo otocte a opecte ho i na
druhé strané. Pti této velmi delikatni opera-

ci (pozor, borlengo je velmi kiehky!) mate dvé
moznosti: bud pouzijete kuchynskou $pacht-
li, anebo tenouckou, dozlatova osmazenou
vrstvicku tésta trhnutim panve vyhodite nad
panev a obratite. Po dalsich 20-30 sekun-
dach muzete tuto lahodnou kiupavou crépe
podavat. V Itdlii by se snad je$té v néjaké
domacnosti nasly taly, na kterych se kdysi
tato kfupavd pochoutka pekla a které peceni
velmi usnadni. Jsou to velkd kovova kola, na

Toto je varianta klasického tésta z mouky
a vody, z néhoz se pripravuji chutné, tenké
a kiehké placky, trochu pripominajici
silnéjsi palacinky.

Borlenghi jsou pokrmem typickym pro
podhorskou oblast a vychodni svahy
Apenin lezicich v modenské provincii.
Hotové borlenghi se ochuti smési
najemno nakrdjeného speku orestovaného
s Cesnekem a rozmarynem, prelozi

a podadvaji.

jedné strané s dfevénym drzakem (v horskych
oblastech se nazyvaji soli). Tajemstvi spravné
ptipravy spociva v rychlém rovnomérném
rozliti téméf tekutého tésta po panvi, aby se
mohlo spravné propéct. Cerstvé upecené bor-
lengo se uprostted posype $pekem, najemno
nasekanym spolu s ¢esnekem a rozmarynem,
a nastrouhanym parmezinem (nejlépe pra-
vy Parmigiano-Reggiano). Ji se prelozeny na
¢tvrtinu, dokud je horky.

Pro dokonalé snoubeni s vinem podavejte se
sklenkou Lambrusco di Sorbara ¢i Lambrus-
co Grasparossa di Castelvetro.
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Od Mutiny k Modené
Da tisice
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V dobé bronzové vzkvétala na modenském Uzemi civilizace tzv. terramare neboli
prehistorickych nakolnich sidlist budovanych na zamokrenych pozemcich. Tyto domy

s ¢tyrhrannym pudorysem, postavené na plosinach nesenych kuly, byly stavény na pevning,
obvykle v blizkosti vodniho toku, a byly vzajemné propojené cestami. Starobylé etruské
jméno mésta — Mutina — mozna pochazi od pojmenovani tohoto starého typu osidleni (od
mut, coz znamena ,,vyvysené misto®). Etruskové kolonizovali Padskou nizinu v 6. stoleti

pr. n. L. a o tfi staleti pozdéji ji postoupili keltskym Galiim a Bojim. Galska nadvlada skoncila
okolo roku 200 pred n. L., nebot v té dobé se oblast dostala pod nadvladu Rise Fimské.

Jiz tehdy byla Mutina duleZitou kolonii, za jejimiz hradbami castokrat vyhledaly Ukryt oddily
rimskych legii v pribéhu galskych povstani. Jeji vyznam narustal soubézné se stavebnimi
pracemi na silnici via Emilia, k jejiz vystavbé doslo na popud konzula Emilia Lepida. Tato
rimska konzularni silnice spojovala jiz tehdy Modenu s dalSimi velkymi centry regionu

a usnadnovala vojenské operace a prevoz zbozi. Bohatstvi mésta je nerozlucné spjato

s touto silnici, po niz byl pojmenovan samotny region (Emilia) a jez je dodnes jednou

z hlavnich dopravnich os v Italii.

V nasledujicich staletich Modena nadale vzkvétala a Cicero ji v roce 44 pr. n. l. popsal

jako ,,velmi vérnou a prosperujici rimskou kolonii®. Pravé v onéch dnech, tésné pred smrti
Julia Caesara, se na této silnici odehrala epizoda, ktera méla zménit osud Rima: doslo zde
ke stretu mezi Caesarovym mistodrzitelem Markem Antoniem a republikanskymi konzuly.
Skute¢nym vitézem této potycky byl ale mlady Octavianus, Caesar(lv synovec a pristi prvni
cisar nesouci jméno Augustus. Mutina, ktera se v obdobi svého nejvétsiho rozkvetu

(1.—2. stoleti n. L.) rozkladala priblizné na 700 000 metrech ctverecnich a zilo v ni mezi

15 000 a 20 000 obyvateli (priblizné stejny pocet obyvatel mély Pompeje), prozivala klidné
prvni stoleti cisarstvi, ale nevyvazla bez Uhony z valek, které se od 3. stoleti rozhorely na
Zapadé. V roce 387 n. L., v obdobi zuricich obcanskych valek, projizdél pres via Emilia svaty
Ambroz a mésta Modenu, Bolognu a Reggio popsal jako ,,zdechliny polorozborenych mést®.
A presto zde praveé v téchto letech zila osobnost predurcena k tomu, aby v nasledujicich
stoletich zosobnila nadéje modenskych obyvatel. Byl ji biskup Geminianus, ktery byl
prohlasen za svatého a za patrona meésta jiz v roce své smrti (roku 397 n. l.). V epose
poznamenané ¢astymi pustosenimi, zpusobovanymi prirodnimi kalamitami a najezdy barbaru,
Modensti nékolikrat prokazali, Ze vira v jejich svétce a ochrance je pevna. Legenda vypravi,
Ze Attilovi, krali Hund, se nepodarilo dorazit k Modené, protoze svaty Geminianus ji ukryl
pod prikrov mlhy. Ackoliv nemame ddkazy, které by nam potvrdily, Ze by se Attilovy hordy
v této oblasti pohybovaly, povést by opravdu mohla mit pravdivé pozadi: mlha zahalujici
kazdoro¢né na podzim Modenu je vskutku husta a nepruhledna a klidné by mohla mésto
uchranit pred najezdem, kdyZ uz ne Hund, tak jinych barbarskych hord, které po vice nez
dveé stoleti drancovaly cely italsky poloostrov.

Ve starovéku, mezi lety 500 a 700 n. L., byla Modena predsunutou hlidkou Langobardt, nebot’
leZela na hranici Uzemi ovladaného Byzantinci. Tehdy mésto postihovaly pravidelné zaplavy
z vod vylévajicich se z brehd rek Secchia a Panaro. Mésto zUstalo opusténé, nebot’ jeho
obyvatelé se presunuli smérem na zapad a zde zalozili nové sidlo. Pouze biskup zGstal vérny
starobylému osidleni, které jiz tou dobou ztracelo svoji prestiz v nevyrovnaném souboji

s benediktinskym opatstvim v Nonantole. Nonantolské opatstvi zalozil svaty Anselm v roce
753 a stalo se z néj jedno z nejvétsich kulturnich center regionu.

Na pocatku 9. stoleti se Modena stala soucasti Rise fimské. Doslo k tomu po vitézstvi
franckého krale a prvniho stredovékého rimského cisare Karla Velikého. Z nové situace
dokazalo tézit prave biskupstvi, vZzdy pripravené zaplnit prazdné misto a ziskat moc v ramci
oslabeného cisarstvi. V roce 892 byly biskupu Leodoinovi udéleny feudalni pravomoci, coz
prakticky znamenalo, Ze se stava panem meésta, které v téchto letech pomalu nastupuje
cestu obnovy. Kolem roku 1000 se zostrily spory mezi modenskym biskupem, tradicné
zastavajicim pozice procisarské (reprezentované ghibelliny), a markrabétem z Canossy,
zastupcem proticisarského proudu a zastancem papezské moci (stoupenci papeze se nazyvali
guelfové). Modena se stala osudnou cisari Jindrichu IV., ktery zde v roce 1084 utrpél porazku
od markrabénky Matyldy z Canossy. Nebylo to vsak jen toto vitézstvi, které predznamenalo
slabnouci moc biskupstvi. Ve skutec¢nosti mésto prozivalo vinu hospodarského rustu (jenz
umoznil zapocit s vystavbou domu) a prihlizelo zrozeni nové spolecenské tridy remeslnikd

a obchodnikl, nepratelsky naladéné vici feudalnimu zrizeni a vztahim a naklonéné
postupnému prosazovani méstské civilizace a vzniku méstskych komun.

0d roku 1177 si obyvatelé Modeny volili svoji vladu, ale teprve padesat let poté se biskup
vzdal také svych politickych pravomoci. V onéch letech prijima Modena sv(j znak, zlaty kriz
v modrém poli, coz byl spolecny symbol pro italska mésta, ktera patrila mezi privrzence
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Lombardské ligy svobodnych mést proti cisari Friedrichu Barbarossovi. Modena, ktera
v podstaté sympatizovala s cisarem, se pripojila k lize, jez pozdéji Friedricha porazila
v bitvé u Legnana.

Historie svobodného mésta Modena byla velice bourliva. Konflikty mezi papezem, cisarem
a komunami se proplétaly s nikdy neutuchajici rivalitou se sousednimi mésty, predevsim
s Bolognou a Reggiem. Nejslavnéjsi epizodou tohoto historického obdobi byla bitva

u Fossalty v roce 1249, kdy bolonsti guelfové udélili lekci modenskym obyvatel(m,

kteri byli spojenci krale Enza, syna cisare Friedricha Il. Modena presla na deset let pod
bolonskou spravu, zatimco kral Enzo byl véznén v Bologni na hradé, ktery po ném dnes
nese jméno a ktery jiz panovnik do své smrti neopustil. Na méstské instituce pusobily
jesté zhoubnéji nez vnéjsi nepratelé Modeny vnitrni boje, trvale zurici mezi jednotlivymi
frakcemi. Teprve v roce 1288 nabidli predstavitelé nejvyznamnéjsich modenskych rodin
ferrarskému markyzi Obizzovi d’Este, aby se spravcem a panem Modeny stal on.

Fakticky se Modena stava panstvim rodu Este az po roce 1598, kdy byl vévoda Cesare
donucen predat panstvi papezi a presidlit do Modeny z Ferrary. Z Modeny se tak stava
hlavni mésto vévodstvi. Vojenské vyboje ziskaly v této dobé Modené dalsi panstvi.
Modena ovladla sousedni Mirandolu, Correggio a Navellaru, jez do té doby byly malymi
samostatnymi knizectvimi. Tento malo rozlehly statecek musel obratné balancovat

v bojich mezi italskymi a evropskymi vlivy, coz se mu darilo se stridavymi Uspéchy.
PrestoZe mésto bylo opakované okupovano cizimi armadami (francouzskou v roce 1702

a rakouskou v roce 1742), dokazalo jim odolat a vydrzet aZ do sjednoceni Italie. Ovsem

s jednim, ale vyznamnym prerusenim — rec je o obdobi, kdy se mésto dostalo pod
napoleonskou nadvladu.

V roce 1796 bylo modenské vévodstvi obsazeno Napoleonem Bonapartem a stalo se
soucasti Cisalpinské republiky. Kdyz Napoleon (v té dobé nejmladsi francouzsky general
v Italii) poprvé dorazil do Modeny, byl jejimi obyvateli oslavovan jako osvoboditel.
Modenané pri jeho vstupu znicili sochy prislusnikd vladnouciho rodu Este a na piazza
Grande vztycili pomnik Strom svobody (Albero della Liberta). Francouzska okupace se
ale brzy ukazala byt pro modenské obyvatele krusna. V bitvach s evropskymi mocnari, do
nichz se Napoleon — nyni uz jako cisar Francie — poustél, museli Modenané francouzské
vojenské oddily hostit vicekrat. Po videnském kongresu preslo modenské vévodstvi do
rukou Frantiska IV. Rakouského, ktery po své matce, cisarovné Marii Terezii, zdédil také
panstvi v Masse a v Carrare a ziskal tak dulezity pristup k Tyrhénskému mori.

Jenomze ne vsichni byli s obdobim restaurace spokojeni. V roce 1831 selhalo osvoboze-
necké povstani vedené patriotem a karbonarem Cirem Menottim (Menotti byl pozdéji
odsouzen k smrti obésenim). V roce 1846 se vévoda FrantiSek po smrti svého otce stal
Frantiskem V. Nasledujiciho roku se mu podarilo mirovym traktatem ziskat a zaclenit do
svého panstvi také Uzemi Guastally, jez drive patrilo pod spojené vévodstvi Parmy a Pia-
cenzy. Modena tak dospéla na vrchol svého Uzemniho rozkvétu, ale v roce 1859, po druhé
valce za nezavislost, byl vévoda nucen uprchnout. Obyvatelé Modeny se rozhodli podridit
se Viktoru Emanuelovi, budoucimu krali sjednocené Italie.

Prvni roky kralovstvi byly poznamenany lidovymi nepokoji, predevsim ve venkovskych
oblastech, kde najemni pachtyri a bezzemci Zili tou dobou jesté v otresné zaostalych
podminkach. Nastava epocha prvnich stavek, socialisticka strana postupné upevnuje

své pozice. Po obtiznych letech ,Velké valky* (ktera si jako prvni vyslouzila privlastek
,,Svetova®) se socialisté dostavaji v roce 1919 do vedeni mésta. Ve stejném obdobi se
vsak také jiZ zac¢inaji organizovat prvni skupiny fasistickych provokatér(, které vyvolavaji
vazné incidenty. V téchto letech bylo pro celou Emilii-Romagnu charakteristické napéti
mezi ,rudymi® a ,,Cernymi®, jez Casto prerustalo v ozbrojena stretnuti. Obdobi nasilnictvi
zdanlivé skoncilo s nastupem fasisti k moci, ale ve skutec¢nosti tomu tak nebylo. Bylo

to predznamenani udalosti, které mély teprve nastat za dvacet let, v pribéhu némecké
okupace. Nejcernéjsi stranka v moderni historii Modeny byla ale také jeji nejslavnéjsi.
Nasilnostem nacist( a faSistl dokazala Modena odpovédét — ve mésté a v celé provincii
se zacalo organizovat hnuti, které Modené vyslouzilo zlatou medaili za zasluhy v obdobi
rezistence.

V povalecnych letech mésto a cela provincie zazivaji ekonomicky boom a nastava obdobi
blahobytu, které v déjinach mésta nemélo obdoby. Za Uspéchem mésta stoji predevsim
malé azZ stfedni primyslové podniky, které dokazaly na trh uvést svétové jedinecné
vyrobky, jako napr. automobily Ferrari a Maserati, a dale dobra propagace a zhodnocovani
typickych produktd tohoto regionu — za vsechny zminme predevsim keramické dlazdice

a obklady ze Sassuola a textilni pramysl (pletaz a vyroba kosili a kosilovin) v Carpi.

Crescenta

Modena na talifi

KRUPAVE SMAZENE KOSOCTVERCE
Z KYNUTEHO TESTA

Do mouky rozdrobte drozdi, pridejte
olej, stil a prisady propracujte na pevné
tésto. Potom z néj vypracujte kouli, pfendej-
te ji na talif, zakryjte utérkou a nechte chvi-
li odpocdivat. Valeckem tésto rozvalejte na
plat silny asi pét milimetrii. Vykréjejte z néj
kosoctverce velké priblizné osm centimetrd,
které osmazite na niz$i panvi, v niz jste pre-
dem na prudkém ohni rozpalili sadlo. Jakmi-
le crescenta zezldtne a nafoukne se, opatrné ji
obratte, vyjméte a nechte odkapat prebytec¢ny
tuk na papirové utérce. Pfi smazeni se vyhy-
bejte jinym tukim, nez je sadlo, které je pro
pripravu crescenty idedlni. Diky nému budou
kosoctverecky ze smazeného tésta spravné
nafouklé, kfupavé a vonavé. Crescentu ser-
virujte horkou, bud jako odpoledni sva¢inu,
¢i jako malé intermezzo, které 1ze nabidnout
kdykoliv béhem dne. Chutna vyborné s nék-
terym z nes¢etnych italskych salamu (vyte¢né
s lisovanymi 8kvarky ciccioli), s parmezanem,
s tvrdym ov¢im syrem pecorino montanaro,
ale také se syry Cerstvymi: napt. s mazlavym
stracchino, jemnou crescenzou ¢i baje¢nym,
ale téméf nesehnatelnym mékkym squag-
quarone z oblasti Romagna.

Dokonalého snoubeni dosihnete se sklen-
kou Lambrusco di Sorbara ¢i Lambrusco
Salamino di Santa Croce.

Erbazzone

INGREDIENCE
PRO 4 OSOBY

500 g hladké mouky

50 g drozdi

50 g sadla

1 1Zice olivového oleje extravergine
1 1Zicka soli

1 dl mléka

sal

Hladkd mouka smichand s vodou

- z naprosto jednoduchého postupu
se zrodil jeden z typickych receptil
pddské kuchyné. Jak crescenta, tak
gnocco se dodnes pripravuji jako
za Casi nasich babicek. Z kdysi
prosté snidané ¢i svaciny rolnikii se
dnes stal lahodny predkrm, ktery se,
je-li poddvadn s vytecnymi mistnimi
suSenymi saldmy, rdzem proméni ve
velice rafinovanou lahudku.

SPENATOVY KOLAC

Slany kold¢, nazyvany také
scarpazzone (ndrecné scarpassot

¢i scarpazoun) nebo morazzone
(moznd z latinského moretum, coz byl
starobyly slany timsky koldac plnény
listovou zeleninou), md dlouhou
tradici, sahajici az k renesancnim
gastronomiim Mastru Martinovi

a Bartolomeu Sacchimu, kteti tento
bolorisky koldc¢ (torta alla bolognese)
zminuji ve svych dilech Libro de arte
coquinaria (1450) a De honesta
voluptate et valetudine (1475).*

Tyto selské koldce se zeleninovou
ndplni miiZete nalézt i v jinych
italskych regionech (pripomenu

napft. ligursky velikonocni koldc torta
pasqualina), ale podle vseho se zdd, Ze
erbazzone pochdzi z okoli sousedniho
Reggia a pozdéji se zacal pripravovat
také v okoli Modeny, predevsim

v Campogallianu. Existuje rovnéz jeho
sladkad varianta.

INGREDIENCE
PRO 4 OSOBY

1 kg Spenatovych listi
300 g strouhanky

200 g strouhaného parmezanu
100 g hladké mouky
100 g libové slaniny
70 g sadla

50 g masla

pilka cibule

1 strouzek ¢esneku

4 vejce

stl

pept

* Pozn. prekl.: Mastro Martino, kuchat
na dvote patriarchy akvilejského,
autor kuchaitského traktrdatu Libro

de arte coquinaria z roku 1450, ktery
preloZil humanista Bartolomeo Sacchi
zvany Platina a vydal v roce 1475

pod ndzvem De honesta voluptate et
valetudine.





