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- jedna wyspa,
dwa swiaty

Myslac o Sardynii, wiekszo$¢ z nas widzi tylko piekne, niemal karaibskie plaze, na ktérych storice delikatnie muska nasze twarze.
Do tego krystalicznie czysta szmaragdowa wode na Costa Smeralda. Nic bardziej mylnego. O ile sardynskie wybrzeze jest zjawiskowe
i poswiecone turystyce, to wnetrze wyspy nalezy do miejscowych Sardynczykéw, ktdrzy weiaz trzymaja sie swoich zwyczajéw, zdrowego

jedzenia i wyjatkowego jezyka.

ardynia kultywuje zasadniczo wloska tradycje ku-

linarna, ale bardzo ukierunkowang przez najezdz-

cow, ktorzy przybywali i znikali. Tak naprawde

Sardynia weszta w sktad Wtoch dopiero w 1861 .,

wiec miata ponad 2500 lat na absorpcje wptywow
wielu kultur.

Czué to bogactwo w kazdej miejscowej kuchni, z ktérej dobie-
ga i piesci nas zapach wielu zakatkow $wiata. Poniewaz wybrzeze
Sardynii systematycznie bywato ofiarg inwazji, Sardynczycy zna-
lezli schronienie w gérach. Dlatego tradycyjna zywno$¢ byta pod
wiekszym wptywem ladu niz morza.

Stad wziat sie stawny na caty $wiat pasterski chleb Pane Carasu,
mogacy wytrzymac wiele miesiecy w surowych gdrskich warun-
kach i nie psu¢ sie. Dzisiaj wiele sie zmienito, a teraz owoce morza
krélujg na ich stotach, bo ludzie nie musza juz obawiaé sie na-
jezdzcow lub piratdw.

Wyrézniajacym sie rybim sktadnikiem menu jest bottarga. To
nic innego jak suszone na storicu, nastepnie solone i prasowane
jajeczka rybie (po polsku mozna je nazwaé suszonym zmielonym
kawiorem). Do jej produkgji nadaja sie najbardziej tuniczyk = naj-
popularniejszy na Sycylii oraz cefal - na Sardynii. Jej zastosowanie
jest zalezne od fantazji kucharza. Najlepiej sprawdza sie na go-
racych makaronach, nadajac im niezwykty morski smak i aromat.

Jadac wybrzezem, odwiedzilismy wiele restauracji serwujgcych
smakolyki sardyriskiego morza. Od o$miornic po jezowce - te za-
smakowaty nam najbardziej. Zaprzyjazniona Sardynka Graziella,
wiascicielka restauracji La Petronilla w Porto Cervo, mdwi ze to per-
fumy morza. Zgadzamy sie z nig w stu procentach. Tego frykasu nie
da sie poréwnac z niczym innym na $wiecie. Jest po prostu zjawisko-
wym przezyciem, ktdrego bedac na Sardynii nie mozna przegapic.

Jesli chodzi o makarony, bo z nich przeciez styng Wiochy, to
Sardynia preferuje ich wlasny rodzaj. Z wptywdw pétnocnoafry-




Carpaccio z o$miornicy

kanskich wywodzi sie fregula - co$ jak kuskus, ale o wiele grubszy.
Mozna go znalez¢ w zupach, ale bez watpienia najlepszy jest go-
towany w bulionie z owocami morza. Nam kombinacja ta przypa-
dta do gustu najbardziej. Jest on zaginionym ogniwem pomiedzy
risotto a makaronem.

Kolejng ciekawostkga jest malloreddus. To maty, podtuzny, ryflo-
wany sardynski makaron podobny do gnocchi, znany réwniez jako
gnocchetti sardi, zrobiony z maki semoliny ze szczypta szafranu. Za-
zwyczaj jest przygotowywany z sosem pomidorowo-kietbasianym,
zwienczony startym serem pecorino sardo. Po prostu palce lizaé.

Kuchnia sardynska jest zaskakujgca pod wieloma wzgledami.
Przede wszystkim zachwyca swa prostotg i bliskoscig z natura.
Wszystkie niezbedne sktadniki rosng na polu czy w trawie (tam
babcie zbieraja np. finocchietto, czyli koper), ptywaja lub biega-
ja po okolicy. Czu¢ tam niesamowitg blisko$¢ natury, otaczajacej
i muskajaca nas z kazdej strony.

Lecac na Sardynie, mielismy wiele plandw, jednym z nich byto
sprobowanie stynnego na caty $wiat casu marzu (dostownie ,ze-
psuty ser”). Jest to ser z larwami much, ktére przerabiajg go na co$
bardziej wytrawnego. Niestety na miejscu okazato sie ze ze wzgle-
déw sanitarnych i zdrowotnych jest on zakazany i niedostepny dla

Podroze |

zwyktego $miertelnika, ba pono¢ nawet szkodliwy dla zdrowia.

Za to udato nam sie odnalez¢ najlepsze dzikie rzymskie termy
w jakich kiedykolwiek mielismy okazje sie moczy¢. Terme San
Saturnino to malowniczy rozsypujacy sie domek posrodku pola,
ktory nie wyréznia sie niczym szczegdlnym. Za to w $rodku czeka
perta. Prywatny, kameralny basen termalny. Rozkosz dla wszyst-
kich zmystéw, do tego doborowe towarzystwo i oczywiscie whoski
szampan - proseco. Ach, szkoda ze to tak daleko.

Penetrujac sardyniska ziemie, w poszukiwaniu nowych doznan
smakowych, warto uda¢ sie do gospodarstwa produkujacego lo-
kalne, naturalne produkty i restauracji w jednym. Jest ich tu wiele.
Produkuja miesa, sery, warzywa - ba, nawet wszelakie trunki. Od
wina poprzez limoncello i grape, na mirto skoriczywszy. Dla nas
byta to mita odmiana po tygodniu jedzenia owocéw morza.

Na deser zjedzcie koniecznie seadas z miodem - mniam, palce
lizaé. Jest to jeden z sardynskich produktdw najbardziej rozpozna-
walnych poza granicami wyspy. Na poczatku byto to jedno z dan
gtdwnych, nastepnie stato sie nowoczesnym deserem. Seadas lub
sebadas (w zaleznosci od dialektu) jest daniem prostym, jak zie-
mia z ktérej pochodza. Ciasto, $wiezy ser (koniecznie owczy), sma-
lec, a nastepnie midd. Sebada jest smazona w gtebokiej oliwie
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z oliwy, nastepnie podawana jeszcze ciepta, przykryta warstwa
miodu lub cukru - w tej kwestii istniejg dwie szkoty: troche jak
z czekoladg i wanilig, morzem i gérami, ostateczny wybér przed-
stawia przeciwny sposdb myslenia.

Bedac na Sardynii, warto zapusci sie dalej w gfab ladu do pa-
sterskiego regionu Barbagia, a konkretnie do miasteczka Orgo-
solo stynnego ze swych murali, ktérych jest tu nota bene kilkaset.
W powietrzu unosi sie tu zapach zit, a w oddali stycha¢ beczenie
owiec i delikatny uspokajajacy dzwiek ich dzwonkéw. Czas tu pty-
nie inaczej, dla mieszkaricow zatrzymat sie wiele lat temu. Tylko
turysci, fotografujacy liczne malowidta na $cianach ich domostw,
ukazujg postep czasu i techniki. Mato kto wie, ale Sardynia stynie
z produkcji korka i wina. Wystarczy przyjrze¢ sie uwaznie, jadac
drogg aby dostrzec tysigce ,oskalpowanych” drzew korkowych -
sg dostownie wszedzie. Jak o korku juz mowa, nie obedzie sie tez
bez stawnego na caly $wiat wina Vermentino. Podobno od nie-
go ludzie sg tu zdrowsi i szczesliwsi. Zakupilismy zapas zdrowia
i szcze$cia do nastepnego wyjazdu.

Maciej i Lukrecja Buczkowie prowadzg w Koszalinie nie-
wielka restauracje Toscana. Dazac to tego, by jedzenie w nigj
serwowane miato naprawde wioski smak, systematycznie
zwiedzajg Italie w poszukiwaniu kulinarnych inspiracji. Po
kazdej podrézy w karcie dan pojawia sie cos, co jest efektem
podpatrywania miejscowego gotowania - niekoniecznie mi-
strzéw kuchni z gtonych restauracji, ale nawet czesciej wiej-
skich kucharek albo po prostu gotowania domowego.




