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Podréze kulinarne — Smaki Toskanii

8 kwietnia 2013

Jak najlepiej opisa¢ nasze wrazenia z Toskanii? Sprébuje w ten
sposéb. Wyobrazcie sobie zimne, deszczowe, kwietniowe
popotudnie. Jestescie glodni i zmarznieci, docieracie do
malutkiego, $redniowiecznego miasteczka i zaczynacie szukad
restauracji. Niestety, Wiosi otwieraja dopiero o 19:00, czyli za
okoto dwie godziny. Stoicie wigc w deszczu pod drzwiami czytajac
w menu co Was omineto. Nagle drzwi otwieraja sie.

Wihasciciel restauracji zaprasza Was do $rodka. Jest catkowicie
pusto, ale cieplo i co najwazniejsze - pachnie jedzeniem.
Whasciciel thumaczy si¢, ze co prawda otwieraja pézniej, ale z
wickszoscig potraw sa juz gotowi, wiec zaprasza na positek.
Otwiera butelke czerwonego wina z wiasnej winnicy i zaczyna z
Wami  typows rozmowe: “Skad jestescie? Gdzie si¢
zatrzymaliscie?”. Po parunastu minutach dostajecie pierwsze danie,
potem jeszcze drugie wino, drugie danie i deser. Wszystko
doskonate. Siedzicie pare godzin, az robi si¢ tloczno,
miedzynarodowo, wakacyjnie, a pézniej znowu gwar ucicha.
Czujecie si¢ szczesliwi. W ten sposéb trattoria La Toppa w San
Donato stata si¢ naszym ulubionym miejscem w Toskanii.

W La Toppa mozna zjes¢ tylko potrawy ze sktadnikéw lokalnych i
sezonowych. Na przyktad ravioli z ziemniakami nie podaje si¢
wiosng, poniewaz ziemniak jest ciezki i rozgrzewajacy, wigc we
Wihoszech jest to sktadnik typowo zimowy. W kuchni pracujg syn i
zona wiasciciela, sam wtiasciciel za$ jest szefem sali. Na lokal
méwig “méj dom”, tutaj tez jedza rodzinna kolacje sktadajaca si¢ z
potraw, ktére danego wieczoru podaja gosciom. Codziennie do
wyboru s3 po trzy-cztery pozycje z pierwszych dan, drugich i
deseréw. Lista win zawiera tylko lokalne pozycje. Szef sali, mimo
éredniego zrozumienia jezyka angielskiego, $wietnie si¢ z nami
dogadywat i polecal to, co mieli najlepszego, kiwajac
negujaco glowa, gdy chcieliémy zaméwi¢ co$ stabszego. Jezeli nie
traficie do La Toppa nie martwcie si¢ - takich restauracji jest w
Toskanii mnéstwo.

http://www.anticatrattorialatoppa.com

Kuchnia Toskanii jest prosta, jak na przyklad pici czyli gruby,
porowaty domowy makaron zrobiony tylko z wody i maki, ktéry
jedliSmy z najprostszym sosem pomidorowym. Jest lokalna, jak
bistecca alla fiorentina - krwisty 1,5 kg stek z lokalnej wolowiny,
oprészony pieprzem i sola, grillowany i polany oliwg z oliwek.
Lokalne sg tez potrawy z tamtejszych dzikéw. Toskania jest tez
znana z trufli, wieprzowiny, réznych soséw podawanych z
pappardelle (w tym nasze ulubione kremowe ragu z kaczki) czy
ravioli nadziewanego ziotami i ziemniakami.

Toskania byta celem naszej wiosennej podrézy kulinarnej, ostatniej
podrézy we dwoje przed narodzinami naszej céreczki. Bytam juz w
zaawansowanej ciazy co tak na prawde tylko pomoglo nam w
zwiedzaniu - we Wiloszech brzuszek otwiera wszystkie drzwi, a
ludzie reaguja bardzo uprzejmie na kobiety w cigzy. Wchodzilismy
do muzeéw bez kolejki, bez optaty za bilet, zawsze ustgpowano mi
miejsca i przepuszczano w kolejce. Kulinarnie niestety nie mogtam
nieskrepowanie kosztowaé szynki parmeriskiej, parmezanu, stekéw
czy wina w dowolnych ilosciach, chociaz wszystkie Wioszki ze

zdziwieniem reagowaly, gdy wskazywalam na brzuszek
odmawiajac alkoholu. Twierdzity, ze pily wino w ciazy (oczywiscie
w umiarkowanych ilosciach tzn. kieliszek do obiadu), jedna byta
nawet na kursie somelierskim i co najlepsze, ich dzieci nie do$¢, ze
sa w pelni zdrowe, to jeszcze maja dobry smak jezeli chodzi o
wino.

W Toskani mieszkaliémy w Fattoria Casa Sola, w prowincji
Barberino Val d’Elsa, w odremontowanym budynku z XVIII w. na
wzgbrzu posréd gaju oliwnego i ziolowego ogrodu. Polozenie
Casa Sola w polowie drogi miedzy Florencja a Sieng pozwalato
nam na codzienne wycieczki samochodowe po okolicy. Casa Sola
to nie tylko agroturystyka, to takze produkcja wina i oliwy z
wiasnych winorosli i drzewek oliwnych.

http://www fattoriacasasola.com

Kiedys syn wiasciciela Casa Sola zaprosit nas na spacer po
posiadtosci, po winnicy i piwnicach, zakonczony degustacja wina.
Na terenie posiadtosci uprawia sie gltéwnie szczep Sangiovese, a
fattoria specjalizuje si¢ w wytwarzaniu win Chianti i Chianti
Classico. Chianti to toskariskie czerwone wino, tradycyjnie
sprzedawane w pekatej, okraglej butelce w stomianym koszyku.
Aby wino mogto nosi¢ nazwe Chianti musi mie¢ co najmniej 80%
udziatu winogron szczepu Sangiovese. Aby mogto uzywaé nazwy
Chianti Classico musi dodatkowo lezakowa¢ przez 7 miesigcy w
debowej beczce, a w przypadku Chianti Classico Reserva proces
lezakowania trwa powyzej 27 miesiecy. Symbolem Chianti jest
czarny kogut na szyjce butelki. Bedac w winiarni Casa Sola mozna
na miejscu kupi¢ wino do degustacji, a po powrocie do Polski
zamawiac wino online.

Przy okazji zwiedzania San Gimgiano, czyli Manhattanu
Sredniowiecza, nazwanego tak ze wzgledu na 14 réznej wielkosci
murowanych wiez, polecam lody na rynku w cukierni Gelateria di
Piazza. I znowu - najlepsze lody to te oparte o lokalne sktadniki -
szafran i orzechy.

http://www.gelateriadipiazza.com/english/master-gelato-
maker.html

Toskania to spokéj i cisza, tagodne pagérki pokryte aksamitnymi
dywanami trawy i zbéz, domy z kamienia na wzgérzach,
sredniowieczne miasteczka z pachnacymi espresso kafejkami,
winorosla i drzewa oliwne. Poniewaz byliémy we Wtoszech poza
sezonem korzystalismy z samotnosci, a Wiosi mogli poswigci¢
nam caly swéj czas. To godne polecenia.
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