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Massimo Corra a jeho obchod Dal Massmo Goloso
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S prichuti Stredomori

Severni cast Lago di Garda se da sméle nazvat kulinarskym
rajem. V udolich pod horami se dafi olivovnikiim i vinné révé. Ale
takeé tu uméji vyrabét neobycejné pochoutky, jejichz receptury se
cizelovaly nékolik generaci.

TEXT Jarmila Kultova FOTO Pavel Hanuska a autorka

azda navstéva Trentina neni | MORTANDELA OD MLSOUNA
jen okouzleni krasnou ptirodou | Pfitoulkach po Trentinu se urcité vypla-
a uchvatnymi vyhlidkami z vr- | tizastavka v malé vesnicce Coredo ve Val
cholkt hor, ale patfi k ni také | di Non. Tam najdete jedno z nejvyhld-
ochutnavka vynikajici mistni kuchyné | SenéjsSich feznictvi v kraji Dal Massimo
a regiondalnich produkta. Goloso (¢ili U Massima Mlsouna). Typic-
Tak tfeba pokud se chcete projit oli- | kym masnym vyrobkem pro tuto oblast
vovym hdjem a kochat nadhernym vy- | je mortandela, ktery se Casto plete s mor-
hledem do udoli svazujici se k Lago di | tadellou.
Garda, muzete vySplhat k moderni bu- | Tato trentinska specialita se vyrabi
doveé statku Botes, ktery dostal jméno po | zmletého vepfového masa, které se
nejstar$im olivovniku stojicim u pfijez- | ochutisolia kofenim. Pivodné se
dové cesty. Tady lze zakusit agriturismus | pouzivaly méneé uslechtilé ¢asti prasete
v té nejexkluzivnéjsi podobé - mizete se | jakojazyk,jatra alalok. Maso se tfelo
ubytovat v nékterém ze sedmi luxusnich | vhmozdifi (il mortaio - odtud vznikl
pokojit s okny do ddoli. Majitelé péstuji | ndzevsalamu). Dnes se mortandela
olivy odridy Casaliva na 2,5 hektaru, né- | vyrabiizkvalitnéjsiho masa a slaniny.
které stromy jsou az 300 let staré, a mo- | Zhmoty se tvaruji malé zplostélé
hou se pochlubit biokvalitou. Po skonce- | bochanky, které se bali do syrové veprové
ni letni sezony, kdyz zmizi posledni auta | branice, nikoli do stfivek. Ty se 12 hodin
host(, zacina sklizen a gardz se promeéni | susia pakse udistudenym koutem.
na lisovnu. Majitel feznictvi Massimo Corra za svou
Olej 1ze tady i degustovat: kaliSek | mortandelu opakované ziskal titul
s olejem prikryjeme dlani, zahfejeme | ,Nejlep$izauzeny saldimovyvyrobek
a v puse povalime a dvakrat srkneme, | v Italii“a také znacku Slow Food. Sviij
abychom konec¢né ucitili nahotklou trav- | recept sivsakjako kazdy feznik bedlivé

natou chut oliv. Na statku lze zakoupit | stfezi.

i nékolik druhi medu, nebot vlastni na

200 vCelstev. Prestoze veely z olivovni- | U MLYNARE

ku prili§ nektaru nenasbiraji, pfesto maji | Vice nez pSenicna je tady v oblibé ku-
potravy dost - tfeba z akat(, kastant, lip | kufi¢na mouka, z niZ se pfipracuje po-
a dalsich kvétt. lenta, a pohankova, z niz se spi§ peCou
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,Lepsi slza vina
nez slza v oku,”
fika Stefano
Pisoni, kdyz nam
naléva sva vina

k degustaci.
Cervené vino
Reboro pojmenoval
podle odrady
Rebo, coz je
kfizenec merlotu
a teroldega,

a pridal si k tomu
pomysliné ,,oro"
(Cesky zlato).

efano Pisoni

VALLE DEI LAGH|
JE SLAVNE VINEM
VINO SANTO. «

sladké zakusky. Jesté dnes se tady muze-
te presvédcit na vlastni oci, jak se vyra-
béla dfiv. V obci Riva del Garda najdete
v provozu historicky mlyn, ktery zalozil
dédecek soucasnych majitelt Bruno Pel-
legrini v roce 1932. Od roku 2005 obslu-
huje zafizeni Alberto Pellegrini. Mouka
se mele v rotacnich mlynech s valci cty-
fikrat. ,Kdyz je v té spravné kvalité, po-
znam podle zraku, sluchu a hmatu, nepo-
trebuji k tomu pocitac, fika Alberto, kdyz
nas provazi provozem. V prilehlém kram-
ku 1ze zakoupit kromé klasické kukuftic-
né mouky napiiklad celozrnnou nebo
predvarenou, stejné tak pohankovou.

CARNE SALADA

Pro oblast od jezera Tenno az po més-
tecko Riva del Garda je typicka speciali-
ta carne salada, coz je maso z hovézi kyty
nakladané do soli a kofeni. Reznik z Rivy
del Garda Claudio Bertoldi, ktery se svym
otcem zalozil chov hovéziho a zaroven tu
své vyrobky prodava, popisuje jeho pfi-
pravu: ,Maso zbavené blan a tuku se za-
sype soli, pfida se pepf, bobkovy list,
rozmaryn, Cesnek a kyselina askorbo-
va neboli vitamin C. Jednotlivé kusy se
zatizi a nechaji se tfi tydny ulezet. Pak
se vakuové zaviou do sacku a jeden mé-

\_‘

Na statku La Quadra hospodafi s rodinou Bepi
Bortolotti. Vyrabi mlécné vyrobky, predevsim
jogurty a syry. ,Mladym lidem chutnaji spise
cerstvé, jemné a s postupem véku vyZzadujeme
vyzralejsi druhy,” tvrdi, kdyz nam dava na
vybér riizné zrajici syry.

“Camilla Martinelli,
vhucka zakladatele,
a jeji kavewy obchod

sic lezi v lednici Carne salada se syrové
nakrdji na tenounké platky jako carpac-
cio, jen s kapkou olivového oleje. Podle
tradi¢niho zptisobu se vSak vétSinou plat-
ky vafti a podavaji s fazolemi nebo broko-
lici. Dnes se také casto griluji.

TAJEMSTVi DOBRE KAVY

Jestlize si ve Val di Non porucite kavu,
muzete si byt skoro jisti, Ze pochazi z pra-
zirny Omkafé. ,Podnik zalozil Ottori-
no Martinelli v roce 1947 a rozvazel kavu
po restauracich na kole* vypravi historii
podniku jeho vnucka Camilla Martinelli.
,Dnes vyrabime deset druht kavy z rtz-
nych plantdzi, predevsim Brazilie, Indie,
Columbie a Peru. Snazime se udrzet sta-
le stejnou chut kavy, takze podle toho
ménime jednotlivé slozky. Nejlepsi aro-
ma je z kavy arabika ze Stfedni Ameriky,
nejlepsi kvalitu md robusta z Indie,* fika.
,Prazime najednou 120 kilogramu zrn asi
dvacet minut, pak se zchladi a necha se
dva tydny azZ mésic lezet, aby ziskala aro-
ma. Pak se teprve dava do pytla a bali.
Osm mésiclt ma tu nejlepsi kvalitu,* po-
pisuje tajemstvi dobré kivy. V obchtidku
hned vedle vchodu muzete ochutnat i za-
koupit vSechny druhy, které se tu ptipra-
vuji - Diamante, Platine, Oro a Perla.

V Trattorii Belvedere se vraceji

k ptivodnim jidlim, jako je

carne salada a fazole, drstkova

a kroupova polévka, canederli in
brodo, tedy knedlik ve vyvaru,
nebo vyhlasena celestina -
celestynska polévka. Vsechna
jidla se tu pripravuji z vlastnich
produktd a mistni ji maji v oblibé.
Bez rezervace tu po sedmé hodiné
jen tézko najdete misto.

feznik Claudio Bertoldi

RESTAURACE ,
S VYHLASENOU KUCHYNI

AGRITUR CALVOLA
Tenno

V jedné z nejkrasnéjsich italskych vesnic
Canale di Tenno, kde se zastavil ¢as ve
stfedovéku, objevime statek s nadhernou
vyhlidkou aZ k jezeru Garda - Agritur
Calvola. Tady se podava ta nejuzasnéjsi
cucina tipica (typicka mistni kuchyné),
kterou jsem v tomto kraji poznala.
Jednoduché pokrmy predstavuji Cerstvé
lahtdky, kterymi tento kraj obdafil
zdejsi lid: zelenina nakladana v domacim
olivovém oleji, Spek, carne salada jako
carpaccio nebo grilované, kysané zeli,
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salat z kyselych rybicek, bily chléb,
tagliatelle s ,molche” (pasta z duziny
oliv po vylisovani oleje), peceny kralik

s celozrnnou polentou nebo mortandela
s kysanym zelim a bramborem. Usedlost
patfi rodiné Santoni. Matka Lucia

s manzelem se staraji o hosty, syn Matteo
kraluje v kuchyni a Amedeo se strycem
obhospodafuje pozemky, zvifectvo

a vyrabi produkty. Pokud se tu nékomu
zalibi, mGzZe se tu i ubytovat v nékterém
ze Sesti pokoju s nadhernou vyhlidkou.
www.agriturcalvola.it

RESTAURACE LATERRAZZA
Torbole sul Garda

Na severnim bfehu Lago di Garda lezi
byvala rybarska osada, dnes malebné
méstecko s malymi domky Torbole sul
Garda. Po prochazce méstem stoji zato
.zakotvit" v jedné z nejlepsich restauraci,
ktera pfipravuje speciality z mistnich
jezernich ryb. Ze zasklené verandy je
krasny vyhled na hladinu, kde se pravé
kolem poledne napinaji windsurfingové
plachty, nebot v té dobé vane silny jizni
vitr Ora. U stolu s krasnou vyhlidkou pak
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mUzZete ochutnat carpaccio z lososovité
ryby sih (it. lavarello), ktera pochazi

z severovychodni Asie, ale dafi se ji
pravé ve studenych jezerech. Anebo
salat s okounem (it. persico) a s lanyzem,
k némuz vyborné ladi bilé vino Nosiola,
zdejsi odrtda typicka hlavné pro oblast
Toblino a Valle dei Laghi. Zajimavé

tu pfipravuji také lina (it. tinca) - na
bylinkovém lGzku, kapra (it. carpa)

s bramborem a ananasem nebo tlousté
(it. gavedano) s polentou.
www.allaterrazza.com

RESTAURACE ILRITRATTO
Arco

V uzkych ulickach centra mésta Arco

je skryta nenapadna restaurace,

Vv niz se po Sesté hodiné vecer bez
rezervace neposadite. Pfipravuje

se tady sice tradicni trentinska

kuchyné z ¢erstvych produktt, ale

s noblesnim stfredomorskym akcentem
a v neobvyklych kombinacich chuti.
Napriklad klasicky tataracek se tu podava
s omackou z jader vlasskych ofechl

a pomerancem, tortellini s kastanovou
naplni, houbami a dyfiovou omackou,
jehnéci kotletky s bramborovou kasi
zapecenou s mistnim syrem a hofcicovou
omackou. Ani moucnik nezustal

v originalni chuti pozadu. Chlazeny krém
semifreddo (parfait) mél pfijemnou
nahofklou chut po grapefruitu, ale byl
pfipraven z Cervené cekanky a martini.

K nému se vyborné hodila vanilkova
omacka a spiSe na osvézeni platky
ananasu, kiwi a jahody.
www.ristoranteilritratto.it

OSTERIA LE SERVITE
Arco

Uprostred vinic v klastere nabizi
Alessandro a jeho tym vynikajici syry

a salamy, ke kterym je mozno degustovat
a také zakoupit az 500 vin. Na vecefi se tu
pripravuje i tepla kuchyné - k dispozici je
jedno sezonni menu i staly jidelni listek
pIny specialit. Cerstvé téstoviny tortellini
s chfestem a mistnim lanyZzem z Monte
Bado, kralik s polentou nebo Stika jsou
perfektné sladéné s viny od mistnich
malych vinafl. Prosté zafizena hospldka
pod klasternimi klenbami je pfijemna

a urcité stoji za to sem zajit jen tak
okoStovat dobra vina.
www.leservite.com -
www.goodwineitaly.com



