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Nékolikadenni telata
‘nabiraji silu
L

Nalepka ,,mistni”
Ackoli v jinych zemich je médni viechno s na-
lepkou ,bio”, sem tento trend (nastésti) jesté
nedorazil. Pro lidi je dulezité, ze je produkt
mistni. V oblasti, kde mGzete pit z horskych
potokd, se tomu asi divit neda. Potrpi si
na oznaceni ,nostrana” (mistni) u kuchyné
i ostatnich vyrobku. Je az obdivuhodné, Ze
tuto myslenku prosazuji i supermarkety, jez
davaji prednost mistnim produktim pred
témi dovozovymi. Ozivila se tu produkce
kukufice na polentu, ktera se dfive dovazela
z Argentiny, raritou je péstovani ryze (Lago
Maggiore) a olivovnikl (Lago Lugano) diky
unikatnimu podnebi. Za navstévu urcité stoji
farma Terreni alla Maggia, ktera prodava
vlastni ryzi, ryzové pivo, spoustu vin, napoj
Nocino (grappa marinovana s ofechy a ko-
fenim) nebo kastanové speciality. Pfijezd
na farmu vede mezi ryZovymi poli, coz je
v fijnu pred sklizni krasny pohled. Nepotkate
jinou znac¢ku kavy nez mistni Chicco d'Oro
a fréi tu pfirodni sodovky Gazosa bez chemie
s retro keramickym uzdvérem. | uzeniny jsou
domaci a skvéle je délaji treba v Maccelerii
Cavargna, kde si mlzete smlsnout na mistni
lahtdce, v cerveném viné a bylinkach mari-
novaném prosciuttu nebo jazyku.

Italsky ptvod

dovedeny k dokonalosti

Palenka z hroznl Grappa, mandlové susenky
Amaretti nebo mortadella maji pavod v Italii.
Mistni vsak Italy trumfli. Grappu tu filtruji
dvakrat, aby vonéla, amaretti maceji v ¢okola-
dé nebo ji pouzivaji na jejich slepeni a zdejsi
mortadella by si zaslouzila medaili. V kuchyni
nemuze chybét polenta (asto podavana jako
priloha), krémové risotto, téstoviny nebo
polévka Minestrone. Pychou jsou mistni syry,
vyrébéné v [été na mnoha horskych salasich,

Raolo
Bassetti
vysvétluje
zpragovani
kastana,

susené maso, uzena ricotta, med a vino. Fon-
due si mUZete dat ve tfech variantach. Typické
syrové, do kterého si macite chleba nebo va-
fené brambory. Pak fondue, kde si vafite ten-
ké platky masa ve vyvaru (Fondue Chinoise),

a pfi treti verzi si opékate kostky masa v oleji
(Fondue Bourguignonne). V Osterii Lai Baita
(Dongio) jsem ochutnala treti variantu, pri-
¢emz na podzim se podévalo maso jeleni.

Zamilovala jsem se do kravy
Mistni kravy jsou prosté kocky! Maji zvIastni
svétle hnédou nebo $edou barvu a nadherné
odi. Na pastvinach maji zvonce, takze slysite
typické vyzvanéni, i kdyz jsou v nedohlednu.

U pani Hedi nakukujeme do syrarny Toira

ve vesniCce Olivone. Vyrastala v syrarné a svou
praci miluje. Bude ji Sedesat, ale eldnu a pary
ma jako dvacitka. Neustale se sméje a ochotné
nam ukazuje mistnost, kde zraji syry s chlupa-
tymi plisnémi, i krb, na kterém vari pro hosty
jidlo nebo udi ricottu. V této malické syrarné si
totiz muzete posedét u stoleckd a smisnout si
na mistnich jogurtech, vybéru syri nebo tep-
|ém jidle. Pfitom muzete sledovat za proskle-
nou sténou vyrobu masla v syrarné, které se
natla¢i do prastaré vyrezdvané drevéné formy,
a tim ziska neobvykly vzhled. Vétsi a primy-
slovéjsi je syrarna San Gottardo, kde mizete
pojist a v jejim suterénu sledovat , cvrkot” pfi
vyrobé syra. Specialitou jizni ¢asti Ticina je syr
s ndzvem Zincarlin, ktery je formovany do tva-
ru cylindru. Diky pepfi a vyrazné plisni je velmi
ostry. Podava se s medem.

Kastanové udoli

Ticino je zndmé jedlymi kastany. Stromy zde
rostou plané a na podzim se tu po cestach

a silnicich kutaleji pichlavé koule. Firma
pana Paola Bassettiho v Cadenazzo vykupuje
kastany od lidi, ktefi je sbiraji. Pak nastava

" susenek Amaretti

peclivy proces tridéni velikosti a kvality, kdy
se kastany vhodi do vody a plovouci kousky
se vyhodi (maji porusenou slupku). Potom

se susi pfi teploté kolem 50 °C. K sortimentu
patfi celé susené kastany, kastanova mouka,
kastanové téstoviny nebo kastanové lupinky.
Stejné tak tu zpracovévaji kukufici, kterd
mUze mit barvu Zlutou i ¢ervenou. Kukufri¢-
na zrna drti do krupice na pfipravu polenty.
Kastany najdete v kol&cich (torta di castagna),
téstovinach, gnocchi, ale i v Sunce nebo cerve-
ném zeli, které se ji k masu. Nejtypictéjsi jsou
samozi'ejmé Cerstvé prazené kastany. Kazdo-
rofné se v mésté Ascona kona pocatkem fijna
kastanovy festival (Festa delle castagne).

Pasticceria e panetteria

Dvojcata Bruno a Franco Bulettiové jsou

ve vesnicce Airolo znami. Jeden stoji za pul-
tem jejich cukrarny a druhy za valem. MGzu
u nich nahlédnout do dize se zadélanym
téstem na panettone, kterou jsou vyhlaseni.
Je vzdalené podobnd nasi vanodce a do tésta
tu davaji jen samé dobré véci. Sleduji zdatné-
ho cukrare, jak cukrarskym kornoutem tvori
amaretti, jiny pomocnik zru¢né natdci pruhy
tésta na trubicky. A jesté jednou specialitou
jsou originalni. Vyrabéji tu spampezi, coz
jsou jakési pernicky plnéné smési ofecht

s cukrem a grappou. Opravdova lahtdka!
Skvélé velké amaretti, uvnitf mékké, jsem na-
$la v Panetterii Mora v Locarnu a v nedaleké
Fontané Pasticcerii méli amaretti slepované
cokoladovymi krémy! Za navstévu urcité stoji
i Pasticceria Gazzaniga z r. 1882 v Bellinzoné,
kde je specialitou bisollo, coz je v ¢cokoladé
ukryty kastanovy krém. V Asconé si zajdéte
do Panetterie Poncini, kde mGzete ochutnat
chleby, amaretti i panettone, a v Luganu
nevynechejte Pasticcerii Munger, kde muzete
posedét i pfi caji.
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Dalsi A
TIPY
Lenky Pozarové:

¢ \/Sude se domluvite italsky, ale vét-
Sinou i némecky a francouzsky.

¢ \/ horni ¢asti Ticina v Blenio Tal
nevedou ve vesnickach nazvy ulic ani
Cisla dom, kazdy vam tu vsak rad
poradi.

e Ujit byste si neméli nechat mésto
Bellinzona se tfemi hrady nebo fil-
movy festival v centru Locarna.

¢ K ubytovani viele doporucuji mist-
ni ,rustici”, tedy horské domky (se
zatizenim a kuchyni). Vice informaci
najdete na www.happyhome.cz.

¢ Do Ticina se jezdi predevsim

za kombinaci jidla a sportu. Skvélé
pési tury muzete podniknout v [été
(Cerven az zari) v udoli Verzasca

(s krdsnym kamennym mostem pres
feku), v Passo del Lucomagno nebo
u Lago Ritom, kde potkate kamziky
a svisté. Jezdit se tu da i na kole,

a dokonce se mUzete svézt v sedle
oslika. V zimé si Ize vyzkouset turu
se snéznicemi, zabéhat si na béz-
kach, lyzovat a vyhrazené drahy

zde maji i sarikafi.

e Blizsi informace o regionu najdete
na webu www.ticino.ch nebo na
www.mojesvycarsko.com.
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Poklady ukryté v jeskyni

Grotto se tu fika typickym restauracim, které
se nachazeji (pivodné vsechny, dnes uz to
neplati) v jeskynnich sklepech. Ukazkovym
jeskynnim grottem je Grotto Sprich s ven-
kovni zahradou porostlou vinem. Grotto
Convett v Semione neni tak hezké, ale zato
jsem tu mohla koukat pod prsty kucharce
Alfredé, kdyz pfipravovala risotto a pecené
kuzleci. Na sporaku ji pobublavalo jeleni
maso v omacce a vedle tranil médény kotlik
s polentou, ktera se v ném pomoci elektric-
kého motorku michala 3 hodiny! Kastano-
vy kola¢ nebo horké zabaione, podavané

ve sklenici, byly sladkou te¢kou. Grotto Bundi
v Mendrisiu mélo sice nezajimavy vyhled, ale
o to zajimavéjsi byla mistni nabidka. Nad kr-
bem se vafila polenta v kotli, v kuchyni byla
kouzelna babicka, kterad na sobé méla zasté-
ru a $atek. Pan majitel mi ochotné odpovidal
na zvidavé otazky, a tak jsem zjistila, co se
ukryva v mistni lahtdce zvané ,mortadella”.
Pokud byste cekali mékky italsky saldam ob-
cas Spikovany olivami, budete trochu vedle.
Mortadella Ticinese je asi v prdméru 10cm
sSiroky platek, ktery v sobé ukryva mleté vep-
fové maso, Spek a ulezeld jatra. Vysledkem
je uzasna pikantni chut, jez se skvéle snoubi
s fazolovou omackou, se kterou se podava!
Dalsi specialitou je Lunganighetta, coz je
néco jako italska salsiccia, tedy stoceny burtik
podavany v cibulovo-raj¢atové smési.

Dalsi chuté

Ovsem ani restaurace, které slovo grotto

ve svém nazvu nemaji a vyhlizeji nezajimave,
neni radno zavrhovat. V podniku Arcobaleno
ve vesni¢ce Olivone jsme vybér jidla nechali
na majiteli Giovannim a zdraznili jen, zZe
bychom radi ochutnali néco typicky mistniho.

Na predkrm ndm naserviroval malé placaté
cibulky, které mu na sladkokyselo naklada
jeho 90letd babicka, a nakrajel platky susené
sunky (z prasat krmenych kastany) — méla vyni-
kajici nasladlou chut! Jako prvni chod nam pfri-
pravil ravioly podle receptu svého pradédecka,
plnéné tfemi druhy masa, a pak pred nami
pristal kousek peceného selete. Mezi dezerty
mé zaujaly mistni sorbety s alkoholem nebo
tradi¢ni vermicelles, tedy do Spaget protlace-
né slazené kastanové pyré, které tu podavaji

s pusinkami (meringues). V Ristorante delle
Alpi (Cadenazzo) jsem ochutnala kastanovo-
-bramborové gnocchi v dyriové oméacdce a z ci-
ziho talife ujedla krémovou polentu se smeta-
novou houbovou omackou. Byla jsem nadsena
a misné jsem sla vyzvidat do kuchyné. Nenasla
jsem tu tym zdatnych kucharl a pomocnikd,
ale jen jednoho usmévavého chlapika (majite-
le, kuchare i uklizecku v jedné osobé). Jmeno-
val se Matteo a kone¢né mi vysvétlil, ze polen-
ta se opravdu musi pfipalit. Ukazal mi taky, ze
na jeji pripravu je vhodny jen hlinikovy nebo
médény hrnec, protoze z jiného se pfipalena
chut s jidlem promisi. Aha!

Kral jménem Merlot

Mistni vino je z 90 % merlot. Cesty jsou le-
mované ¢asto mensimi vinicemi, které maji
rodiny jen pro své potieby. Zajimavosti je,
ze i z Cervenych hroznt tu vyrabéji bily mer-
lot. Poprvé se to povedlo panu Gialdimu

v roce 1986. Ten patfi k nejvétsim vyrobciim
vina v oblasti Mendrisio a ma 30 druha vin.
Bylo zazitkem nahlédnout do jeho starych
sklepl zaplnénych az po strop dievénymi
sudy s vinem. Okrajoveé se tu vyrabi i grappa
nebo sladké vino a zrovna Gialdi je déla
skvéle. Maji ho tu pod znackou Mino (Gialdi
Vini, via Vignoo 3, Medrisio, www.gialdi.ch).

Dvé obﬁm;jené
Slehackou se podavaji v restauraci
syrarny San Gottardo
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i na snézZnici

tu mazete projit

jako stvorené k turam
a objevovani vzacné
fauny a flory. V zimé se
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