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s výrobou pevné čokolády. Za napo-
leonských válek, kdy byla čokoláda pří-
liš drahá, nahradili Turíňané část čoko-
lády lískooříškovou pastou. A na světě 
byl další objev. Lískové oříšky z neda-
leké oblasti Langhe jsou totiž vyhláše-
né svou chutí i kvalitou a v Turíně jich 
byl vždy dostatek. Vznikly tak pralinky 
Giandujotti a na stejném základu sta-
ví i světově známý lískooříškový krém 
Nutella, který nedaleko odtud (od roku 
1964) vyrábí gigant Ferrero. Že to Tu-
ríňanům pálí, dokazuje i vynález z roku 
1935. V cukrárně Pepino vznikla zmrz-
lina na dřívku, smočená do čokolády, 
s názvem Pinguino. Historický výro-
bek tu můžete dodnes ochutnat a věřte, 
že se pod křupavou čokoládou skrývá 
opravdu hodně jiná zmrzlina. Z pravé 
smetany! Město je protkané čokoládo-
vými obchody a můžete si dokonce po-
řídit čokoládovou permanentku. Za 12 
eur můžete během tří dnů čokoládu 
ochutnat celkem 22krát! Opominut by 
neměl zůstat obchůdek Guido Gobino 
s pralinkami s mořskou solí či se skoři-
cí. Mimochodem – právě kvůli bohaté 
čokoládové historii se v Turíně každým 
rokem koná v jarních měsících čokolá-
dový festival Cioccolatò (letos to bude 
od 25. března do 3. dubna).

HORKÁ A HUSTÁ

Taková je místní čokoláda Cioccolato 
caldo. A navíc temná jako noc a dob-
rá tak, že mi nedělalo problém zhřešit 
i v deset večer. Ingrediencí stačí jen 
pár. Mléko, smetana, čokoláda, kakao 
a cukr. Žádná zahušťovadla ani barviva 
zapotřebí nejsou. Ingredience však musí 
být kvalitní. Mléko od krav, které se pa-
sou na horských stráních, chutná trochu 
jinak než to „naše“ zbavené tuku i chuti. 
Horkou čokoládu tu zkrátka umějí a vy-
chutnat si ji můžete v mnoha podnicích 
– zmrzlinárnách, kavárnách, restaura-
cích i barech. V Turíně jsou úžasné 
zmrzlinárny a kavárny, přičemž v ně-
kterých nabídka zmrzliny i kávy splývá. 
Stojí za to navštívit kavárny s historií 
sahající až do osmnáctého století, jako 

Popiska

Turín, hlavní město Piemontu, leží pod 
Savojskými Alpami. I když mě svou 
architekturou za srdce příliš nechytl, 
atmosféře místních kaváren s horkou 
čokoládou se zkrátka nic nevyrovná. 

HISTORIE VRYTÁ DO ČOKOLÁDY

Kde by byli švýcarští, francouzští a bel-
gičtí výrobci čokolády bez turínského 
vynálezu? V době, kdy byla čokoláda 
známá jen jako nápoj, tu přišli poprvé 
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Hlavní město Piemontu je 
jedním z nejdůležitějších 

ekonomických středisek Itálie. 

Bignole 
al cioccolato

Fiat k Turínu 
neodmyslitelně 

patří.

Ručně vyráběné 
čokolády

LENKA POŽÁROVÁ 
RADÍ: 
„Malý i velký hlad 
můžete zahnat 
pizzou či focacci-
ou v podnicích 
Focacceria 
Tipica Liguere, 
které jsou v Turíně 

v hojném počtu. Něco sladkého si mů-
žete dát v maličké kavárně Olsen na 
Via Sant’Agostino 4, ale dost dobře 
se vám může přihodit, že na volný stůl 
tu budete stát frontu až ven.“ 

Turín je místem, kde vymysleli 

tabulkovu čokoládu.

Cesty
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je Pepino, Al Bicerin, Baratti & Mila-
no, Caff è Mulassano či Caff è Roma. 
Dýchne tu na vás historie spolu s aris-
tokratickou nonšalantností a vy můžete 
rozjímat, na které židli seděl Alexandre 
Dumas, Giacomo Puccini nebo Brigitte 
Bardot. Kromě horké čokolády tu umějí 
skvělou kávu, ale i speciality jako bice-
rin (káva podávaná s tekutou čokoládou 
a mléčnou pěnou), zabaione (horký kré-
mový nápoj ze žloutků našlehaných se 
sladkým vínem a cukrem) či marocchi-
no (káva s oříškovým krémem a šlehač-
kou). Ze zmrzlináren vyhledejte pod-
niky Grom nebo Rivareno. Typickou 

příchutí je především bacio (což v pře-
kladu znamená polibek a je to spojení 
čokolády a lískových oříšků), zabaione 
nebo crema di grom (žloutkový krém 
ve spojení s drcenými kukuřičnými su-
šenkami a čokoládou).

NEJVĚTŠÍ A NEJUKŘIČENĚJŠÍ

A taky nejrozporuplnější, plný vůní 
a chutí je místní trh Porta Palazzo. Ten 
se koná každý den kromě neděle na ná-
městí Piazza della Republica a tvoří ho 
několik hal i venkovní prostranství. 
Uvnitř jsou stánky s masem (i kůzlečím 
či koňským), se salámy (třeba oslími), 
sýry, s těstovinami a pečivem. Venku 
prodávají své výpěstky místní zelináři. 
Na podzim tu trůní dýně, kaštany, chi-
lli papričky i bylinky. Sousedící stánky 
arabských prodavačů nabízejí ovoce 
a zeleninu z různých koutů Itálie. Třeba 
sicilské fíky, čerstvé hříbky nebo bělo-
masé broskve. Své nabídky však pokři-
kují tak výrazně, až člověku po chvíli 
brní hlava a dostává tik. Je dobré obrnit 
se trpělivostí a na zvukový doprovod 
a výkřiky prodavačů si zvyknout. Roz-
hodně se vyplatí ochutnat na trhu míst-
ní skvělé sýry, jako je robiolla, toma pie-
montese nebo gorgonzola. A u stánků 

s váženými produkty ochutnejte vařené 
boby lupino!

DUHOVÉ PASTILKY

Čím je Turín ještě vyhlášený? No přece 
ovocnými, bylinkovými a všelijak barev-
nými pastilkami, které vyrábí od roku 
1857 fi rma Pastiglie Leone. Co může 
být na bonbonech zajímavého? Třeba už 
jejich nápadité balení do malých duhově 
barevných krabiček, které jsou vystave-
ny kaskádovitě v celé své kráse. A pře-
devším kombinace chutí a přísady jsou 
unikátní. Ochutnat můžete bonbony 
fi alkové, mandarinkové, rebarborové, 
fernetové, hřebíčkové nebo badyánové. 
Kromě bonbonů podnik vyrábí i čoko-
ládu a míchá ji třeba s lískovými oříšky, 
pistáciemi nebo s absintem. Největší vý-
běr je ve fi remním obchodu La Bocca 
del Leone na Via Italia 48 (otevřeno je 
od 11 do 19 hodin od úterý do soboty), 
který je však trochu z ruky. V centru Tu-
rína najdete výběr produktů i v obchůd-
cích Stratta na Piazza San Carlo 191 
nebo v Abrate, Via Po 12a.

TROCHU JINÝ SUPERMARKET

Eataly je supermarket na velké ploše 
bývalé tovární haly s výrobou vermutu, 

příchutí je především bacio (což v pře-
kladu znamená polibek a je to spojení 
čokolády a lískových oříšků), zabaione 
nebo crema di grom (žloutkový krém 
ve spojení s drcenými kukuřičnými su-
šenkami a čokoládou).

A taky nejrozporuplnější, plný vůní 
a chutí je místní trh Porta Palazzo. Ten 
se koná každý den kromě neděle na ná-
městí Piazza della Republica a tvoří ho 
několik hal i venkovní prostranství. 
Uvnitř jsou stánky s masem (i kůzlečím 
či koňským), se salámy (třeba oslími), 

Až budete v Turínu, určitě 
se zastavte v Baratti Milano. 
Mají tu vynikající kávu!

Turínské třešně 
v čokoládě

Hvězdný čokoládovo-
-lískooříškový krém

V kavárně Pepino 
vznikl první ledňáček.

Zabaione – tradiční italský 

dezert z rozšlehaných 
žloutků a vína 


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přičemž koupit se tu dají delikatesy 
a speciality z různých koutů Itálie, ale 
i ze zahraničí. Důraz se klade na kva-
litu, takže výrobci jsou často malé ro-
dinné podniky. Takové obří lahůdky 
pod dozorem hnutí Slow Food, pod-
porujícího tradiční zpracování kvalit-
ních surovin. Výjimečnost je tu cítit 
na každém místě. Prostor je rozdělen 
do několika tematických sekcí, jako je 
zelenina, maso, sýry, ryby, víno a pivo, 
těstoviny a sladkosti. Každá sekce má 
i svůj restaurační koutek, který je čas-
to v obležení návštěvníků. Nechybí ani 
velká knihovna a nakouknout může-
te v suterénu také do sklepních zráren 
sýra a šunky. Tváří v tvář se tu ocitnete 
před obřími koly parmazánu, a to bez 
přítomnosti jakéhokoli dozoru. Návště-
va se lehce protáhne na pár hodin, než 
si všechno projdete. A to vás ještě před 

samotným vchodem čeká spousta stán-
ků trhovců, kteří se sem sjíždějí z okolí. 
K vašim úlovkům pak může patřit ro-
dodendronový med, pyré z broskví, ka-
kaa a sušenek Amaretti, jahodová mar-
meláda s balzamikovým octem nebo 
hruškový kompot naložený ve sladkém 
muškátovém víně. 

PESTRÁ SMĚS LAHŮDEK

Pro čerstvé i sušené těstoviny si můžete 
v Turíně skočit do Pastifi cio Defi lippis, 
kde vyrábějí těstoviny od roku 1872. 
Škoda, že se u nich nedá výroba pozo-
rovat, zato vám tu v poledne těstoviny 
i uvaří. Odpoledne se musíte smířit jen 
se studenými saláty z chobotnice nebo 
fenyklu. Pro tyčinky Grissini a sušenky 
Amaretti se stavte třeba ke staré paní 
v obchůdku Panneteria na Via San Tom-
maso 12. Prahnete-li po sušenkách s aný-
zovou příchutí, kupte si je u pekaře 
na Via Mercanti, který má police s ob-
háčkovanými dečkami. Dobrý chleba 
koupíte ve staré pekárně Bersano na Via 
Giuseppe Barbaroux 5. Malý i velký 

hlad můžete zahnat pizzou či focacciou 
v podnicích Focacceria Tipica Liguere, 
které jsou v Turíně v hojném počtu. 
Něco sladkého si můžete dát v maličké 
kavárně Olsen na Via Sant’Agostino 4, 
ale dost dobře se vám může přihodit, že 
na volný stůl tu budete stát frontu až 
ven. V cukrárně Gertosio si objednejte 
Il Sabaudo a pak se kochejte samot-
nou přípravou. Slečna za pultem vám 
nejdříve do skleničky rozmaže lísko-
oříškový krém, zalije ho panákem kávy 
a vše zastříká kopcem pravé domácí 
šlehačky z cukrářského kornoutu. Ještě 
posypat drcenými lískovými oříšky a je 
hotovo. Ryby k zakoupení i vychutná-
ní z čerstvé denní nabídky najdete v La 
Pescheria na Via San Francesco e Paola 
27a. Ve vinotéce Casa del Barolo si zase 
můžete nakoupit místní vína (zn. Baro-
lo, Barbaresco a Dolcetto), ale i zavaře-
niny a jiné kulinární dobroty. Den mů-
žete zakončit dobrou večeří v Tre Galli 
na Via Sant’Agostino 25, kde budete 
mimo rušnou vřavu blízkého Piazza 
Emanuele Filiberto. 

MOHLO BY VÁS 
ZAJÍMAT:
• Do Turína se dopraví-
te i takto: nízkonáklado-
vými aerolinkami Wizz-
air do Bergama, zde si 
na letišti půjčíte auto 
a za 2 hodiny dojedete 
do Turína.
• Hledáte-li ubytování, 
zkuste jednoduchý, ale 
čistý hotel Alexandra 
blízko centra. 
www.hotel-alexandra.it 
• Každý rok se koná 
na podzim v Turíně 
tzv. zelená noc, kdy 
jsou na ulici Via 
Garibaldi stánky se 
sýry, klobáskami, 
ale i čokoládou 
z širokého okolí. 
Všechna muzea jsou 
zdarma a otevřeno mají 
do půlnoci.
• Každý sudý rok se tu 
na podzim koná Salone 
del Gusto, který pořádá 
hnutí Slow Food. Jedná 
se o mezinárodní vele-
trh tradičních poctivých 
výrobců dobrého jídla 
i pití. 
www.salonedelgusto.it

samotným vchodem čeká spousta stán-
ků trhovců, kteří se sem sjíždějí z okolí. 
K vašim úlovkům pak může patřit ro-
dodendronový med, pyré z broskví, ka-
kaa a sušenek Amaretti, jahodová mar-

Pasta z lískových ořechů 

a šlehačka – hlavní ingredience 

pro přípravu kávy marocchino.

Na turínském tržišti 
nabízejí své výpěstky  

místní farmáři.

Supermarket plný 
lahůdek.

V Eataly si budete 
vybírat z potravit té 
nejvyšší kvality.
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