Cesty

s vyrobou pevné ¢okolddy. Za napo-
leonskych vélek, kdy byla ¢okoldda pii-
1i$ drahd, nahradili Turifané ¢dst ¢oko-
lédy liskoofiskovou pastou. A na svété
byl dalsi objev. Liskové ofisky z neda-
leké oblasti Langhe jsou totiz vyhl4se-
né svou chuti i kvalitou a v Turiné jich
byl vzdy dostatek. Vznikly tak pralinky
Giandujotti a na stejném zdkladu sta-
vi i svétové zndmy liskoofiskovy krém
Nutella, ktery nedaleko odtud (od roku
1964) vyrébi gigant Ferrero. Ze to Tu-
riflantm péli, dokazuje i vyndlez z roku
1935. V cukrdrné Pepino vznikla zmrz-
lina na dfivku, smocend do ¢okolddy,
s ndzvem Pinguino. Historicky vyro-
bek tu muzete dodnes ochutnat a véite,
ze se pod kiupavou cokolddou skryvd
opravdu hodné jind zmrzlina. Z pravé
smetany! Mésto je protkané cokolddo-
vymi obchody a mizete si dokonce po-
fidit ¢okolddovou permanentku. Za 12
eur mizete béhem tif dnd Cokolddu
ochutnat celkem 22krdt! Opominut by
nemél ztstat obchidek Guido Gobino
s pralinkami s mofskou soli ¢i se skofi-
cf. Mimochodem — pravé kviili bohaté
¢okolddové historii se v Turiné kazdym
rokem kond v jarnich mésicich ¢okold-
dovy festival Cioccolato (letos to bude

od 25. bfezna do 3. dubna).

rd tak, Ze mi nedélalo problém zhfesit
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TEXT: LENKA POZAR par. Mléko, smetana, ¢okoldda, kakao

L . & - o AL a cukr. Z4dn4 zahustovadla ani barviva

g T ™ Rucné vyrabéné ~~ zapotiebi nejsou. Ingredience v§ak musi
eodmyslitelné . Cokolady / .. 3 k L, i i

: patfi. 5 LENKA POZAROVA Turin, hlavn{ mésto Piemontu, lezi pod byt kvalitni. Mléko od krav, které se pa-

R,Gglly i velky hlad Savojskymi Alpami. I kdyz mé svou souna horskych strdnich, chutnd trochu

miZete zahnat architekturou za srdce piilis nechytl,  jinak neZ to ,nase” zbavené tuku i chuti.

al iocoolato gﬁ%‘é‘:&%ﬁc" atmosféte mistnich kaviren s horkou Horkou cokolddu tu zkritka uméjia vy-

Focacceria ¢okolddou se zkratka nic nevyrovnd. chutnat si ji miZete v mnoha podnicich

Tipica Liguere, i . i — zmurzlindrndch, kavdrndch, restaura-

které jsou v Turiné HISTORIE VRYTA DO COKOLADY i1, ne i Sasné

v hojném poétu. Néco sladkého si méi- cich i barech. V Turiné jsou Gzasné

Zete dat v malitké kavarné Olsen na Kde by byli $vycarsti, francouziti a bel-  zmrzlindrny a kavdrny, pficemz v né-

Via Sant’Agostino 4, ale dost dobre v .y , , , , , R ro s

se vim miie prihodit, Ze na volny st glCtl, vyrobci cok?lady bez tuflnske,ho ktc?fch nabldkzvt z,n‘lrzhny, ikdvy s[')lyvz'l.,

\ tu budete stat frontu a ven. J vyndlezu? V dobé¢, kdy byla ¢okoldda  Stoji za to navstivit kavdrny s historif

~N zndmd jen jako ndpoj, tu pfisli poprvé  sahajici az do osmndctého stoleti, jako
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Zabaione - tradiéni ita|§ky
dezertz roz§lehany'ch
#loutkt a vina

je Pepino, Al Bicerin, Baratti & Mila-
no, Caffé Mulassano ¢i Caffé Roma.
Dychne tu na vés historie spolu s aris-
tokratickou nonsalantnosti a vy mizete
rozjimat, na které zidli sedél Alexandre
Dumas, Giacomo Puccini nebo Brigitte
Bardot. Kromé horké ¢okolddy tu uméji
skvélou kdvu, ale i speciality jako bice-
rin (kdva poddvand s tekutou ¢okolddou
a mlé¢nou pénou), zabaione (horky kré-
movy ndpoj ze zloutkd naslehanych se
sladkym vinem a cukrem) ¢i marocchi-
no (kdva s ofiskovym krémem a slehac-
kou). Ze zmrzlindren vyhledejte pod-
niky Grom nebo Rivareno. Typickou

104 OM 5/2011

Ty T

= E’-l'nske' tresné’
v Gokolade
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V kavarné Pepino
vznikl prvni lednacek.

prichuti je pfedev$im bacio (coz v pfe-
kladu znamen4 polibek a je to spojeni
¢okolddy a liskovych ofiski), zabaione
nebo crema di grom (zloutkovy krém
ve spojeni s drcenymi kukufi¢nymi su-
$enkami a ¢okolddou).

NEJVETSi A NEJUKRICENEJSI

A taky nejrozporuplnéjsi, plny vini
a chut{ je mistn{ trh Porta Palazzo. Ten
se kond kazdy den kromé nedéle na ni-
mésti Piazza della Republica a tvofi ho
nékolik hal i venkovni prostranstvi.
Uvnitf jsou stdnky s masem (i kizle¢im
¢i konskym), se saldmy (tfeba oslimi),
syry, s téstovinami a pecivem. Venku
prodévaji své vypéstky mistni zelindfi.
Na podzim tu triini dyné, kastany, chi-
lli papricky i bylinky. Sousedici stdnky
arabskych prodavact nabizeji ovoce
azeleninu z rtznych koutt Itdlie. Tteba
sicilské fiky, erstvé hiibky nebo bélo-
masé broskve. Své nabidky viak pokfi-
kuji tak vyrazné, az clovéku po chvili
brni hlava a dostdvi tik. Je dobré obrnit
se trpélivosti a na zvukovy doprovod
a vykfiky prodavacu si zvyknout. Roz-
hodné se vyplati ochutnat na trhu mist-
ni skvélé syry, jako je robiolla, toma pie-
montese nebo gorgonzola. A u stdnkl

Az budete v Turinu, urcité
se zastavte v Baratti Milano.

Maji tu vynikajici kévu!_r/

“Hyazdny Gokoladovo=
_-Il’skooFl'ékovy krém

a
'\«._‘_
Aod

s vazenymi produkty ochutnejte vafené
boby lupino!

DUHOVE PASTILKY

Cim je Turin jesté vyhldseny? No prece
ovocnymi, bylinkovymi a vielijak barev-
nymi pastilkami, které vyrdbi od roku
1857 firma Pastiglie Leone. Co muze
byt na bonbonech zajimavého? Tteba uz
jejich ndpadité baleni do malych duhové
barevnych krabicek, které jsou vystave-
ny kaskddovité v celé své krdse. A pfe-
dev$im kombinace chuti a pfisady jsou
unikdeni. Ochutnat muizete bonbony
fialkové, mandarinkové, rebarborové,
fernetové, hiebitkové nebo badydnové.
Kromé bonbont podnik vyrdbi i ¢oko-
lddu a michd ji tfeba s liskovymi ofisky,
pistdciemi nebo s absintem. Nejvétsi vy-
bér je ve firemnim obchodu La Bocca
del Leone na Via Italia 48 (otevieno je
od 11 do 19 hodin od ttery do soboty),
ktery je vSak trochu z ruky. V centru Tu-
rina najdete vybér produktii i v obchud-
cich Stratta na Piazza San Carlo 191
nebo v Abrate, Via Po 12a.

TROCHU JINY SUPERMARKET

Eataly je supermarket na velké plose
byvalé tovdrn{ haly s vyrobou vermutu,



E.. ™9
\/ Eataly si budet
vybirat zpo Q_té' ;
nejvyssikva -,

i y fechl
Pasta z liskovych (?Ijec y
a $lehacka — hlavni ingredience

pro pfipravu kavy r_n_a_[oq:hino.

pfi¢emz koupit se tu daji delikatesy
a speciality z raznych koutt Itdlie, ale
i ze zahraniéi. Diraz se klade na kva-
litu, takZe vyrobci jsou ¢asto malé ro-
dinné podniky. Takové obii lahudky
pod dozorem hnuti Slow Food, pod-
porujiciho tradi¢ni zpracovdni kvalit-
nich surovin. Vyjimeé¢nost je tu citit
na kazdém misté. Prostor je rozdélen
do nékolika tematickych sekei, jako je
zelenina, maso, syry, ryby, vino a pivo,
téstoviny a sladkosti. Kazd4 sekce md
i svij restauracni koutek, keery je cas-
to v oblezen{ ndvstévnika. Nechybi ani
velkd knihovna a nakouknout muze-
te v suterénu také do sklepnich zrdren
syra a $unky. Tvdi{ v tvdf se tu ocitnete
pfed obfimi koly parmazdnu, a to bez
piitomnosti jakéhokoli dozoru. Névsee-
va se lehce protdhne na pédr hodin, nez
si vSechno projdete. A to vés jesté pred
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samotnym vchodem ¢ekd spousta stdn-
ka trhovet, keeff se sem sjizdéji z okoli.
K vasim dlovkim pak mutze patfit ro-
dodendronovy med, pyré z broskvi, ka-
kaa a suSenck Amaretti, jahodovd mar-
meldda s balzamikovym octem nebo
hruskovy kompot nalozeny ve sladkém
muskdtovém viné.

PESTRA SMES LAHUDEK

Pro Cerstvé i susené téstoviny si mizete
v Turiné skocit do Pastificio Defilippis,
kde vyrdbéji téstoviny od roku 1872.
Skoda, Ze se u nich ned4 vyroba pozo-
rovat, zato vim tu v poledne téstoviny
i uvati. Odpoledne se musite smifit jen
se studenymi saldty z chobotnice nebo
fenyklu. Pro tycinky Grissini a su$enky
Amaretti se stavte tieba ke staré pani
vobchudku Panneteria na Via San Tom-
maso 12. Prahnete-li po susenkdch sany-
zovou prichuti, kupte si je u pekafe
na Via Mercanti, ktery md police s ob-
hd¢kovanymi de¢kami. Dobry chleba
koupite ve staré pekdrné Bersano na Via

Giuseppe Barbaroux 5. Maly i velky

nabizeji své vypéstky

2> mfhy,

Supermarket plny
lahtdek.

MOHLO BY VAS
ZAJIMAT:

© Do Turina se dopravi-
te i takto: nizkondklado-
vymi aerolinkami Wizz-
air do Bergama, zde si
na letisti pljcite auto

a za 2 hodiny dojedete
do Turina.

 Hledate-li ubytovani,
zkuste jednoduchy, ale
Cisty hotel Alexandra
blizko centra.
www.hotel-alexandra.it
© Kazdy rok se kona
na podzim v Turingé

tzv. zelena noc, kdy
jsou na ulici Via
Garibaldi stanky se
syry, klobaskami,

ale i Cokoladou

z Sirokého okoli.
V§echna muzea jsou
zdarma a otevieno maji
do pilnoci.

© Kazdy sudy rok se tu
na podzim kona Salone
del Gusto, ktery porada
hnuti Slow Food. Jedna
se 0 mezindrodni vele-
trh tradi¢nich poctivych
vyrobcl dobrého jidla

i piti.
www.salonedelgusto.it

Na turinském trzisti

mistni farmafi.

ol

hlad muZete zahnat pizzou ¢&i focacciou
v podnicich Focacceria Tipica Liguere,
které jsou v Turiné v hojném poctu.
Néco sladkého si muzete ddt v malické
kavdrné Olsen na Via SantAgostino 4,
ale dost dobfe se vdm muize pfihodit, ze
na volny stil tu budete stdt frontu az
ven. V cukrdrné Gertosio si objednejte
II Sabaudo a pak se kochejte samot-
nou piipravou. Sle¢na za pultem vdm
nejdifve do skleni¢ky rozmaze lisko-
ofiskovy krém, zalije ho pandkem kdvy
a vie zastitkd kopcem pravé domdci
$lehacky z cukrafského kornoutu. Jesté
posypat drcenymi liskovymi ofisky a je
hotovo. Ryby k zakoupeni i vychutni-
ni z Cerstvé denni nabidky najdete v La
Pescheria na Via San Francesco e Paola
27a. Ve vinotéce Casa del Barolo si zase
muzete nakoupit mistni vina (zn. Baro-
lo, Barbaresco a Dolcetto), ale i zavate-
niny a jiné kulindrni dobroty. Den mu-
zete zakoncit dobrou veéeif v Tre Galli
na Via Sant’Agostino 25, kde budete
mimo ru$nou viavu blizkého Piazza
Emanuele Filiberto. m
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