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PRZEDMOWA
UMBERTO ECO

Dlaczego whasciwie miatbym pisa¢ przedmowe do ksiazki poswigconej spra-
wom kuchni? Zadalem sobie to pytanie, kiedy poprosita mnie o to autorka, ale
natychmiast wyrazitem zgodeg, jak podejrzewam dlatego, ze Elena Kostioukovitch
ttumaczy moje ksiazki na jezyk rosyjski, a ja podziwiam ja nie tylko za pasjg i cierp-
liwos¢, z jakimi podchodzi do moich dziel, ale takze za inteligencje i wszechstronne
wyksztatcenie. Weiaz jednak drgczylo mnie pytanie, czy to wystarczy, skoro nie
jestem cztowiekiem, o ktérym mozna powiedzieé: To prawdziwy gourmet, smakosz.

Gwoli wyjasnienia: gourmet to nie jest ktos, kto usiadiszy przed wysmienita
canard 4 I'orange albo przed potezna porcja nadwolzariskiego kawioru z blinami,
o$wiadcza, ze jest w siddmym niebie. Taki kto§ jest zwyczajnym cztowiekiem, ke6ry
zachowat niezepsuty zmyst smaku i nie nosi nazwiska McDonald. Nie, gourmet,
rozmitowany w kuchni, wytrawny smakosz, to kto$, kto jest gotéw przeby¢ kilkaset
kilometréw, zeby odwiedzi¢ taka to a taka restauracje, w ktérej podaja najlepsza na
$wiecie kaczke w pomarariczach. A ja nie jestem osobg tego rodzaju, gdyz zazwyczaj,
jesli mam do wyboru pizzg¢ koto domu albo przejechanie takséwka nawet nie dwustu,
ale paru kilometréw, zeby odkry¢ nows trattorie, wybieram pizze.

Ale czy rzeczywiscie tak to wyglada? Uswiadomitem sobie, ze pokonatem wiele
kilometréw w regionie Langhe (w poblizu ktérego si¢ urodzitem i o ktérym Elena
opowiada w rozdziale poswigconym Piemontowi), zeby méj francuski przyjaciel

(wielki gourmer) mégt skosztowad legendarnych trufli z Alby. Przebytem tez dtuga
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drogg, zeby uczestniczyé w jedzeniu tak zwanej bagna cauda w Nizza Monferrato,
gdzie obiad zaczat si¢ w potudnie, a skoriczyt o siedemnastej, i wszystko z wyjatkiem
kawy byto na bazie czosnku. Kiedys pojechalem tez na odlegte peryferie Brukseli,
zeby napic si¢ belgijskiego piwa, ktére nazywa si¢ gueuze i mozna go sprébowaé
tylko tam, poniewaz nie znosi transportu (nawiasem méwiac, nie jedZcie taki kawat,
lepiej napi¢ si¢ dobrego angielskiego ale).

A wigc interesuje mnie kuchnia, czy nie interesuje? Cofnijmy si¢ na chwile
do przyktadéw, kedre wymienitem. Jeden dotyczyt checi odkrycia, jakie piwo lubig
Belgowie, drugi zapoznania z kultura piemoncka obcokrajowca, a ostatni doswiad-
czenia na nowo atmosfery rytuatu spozywania bagna cauda, ktdry przypomniat mi
magiczne chwile z dziecifistwa... We wszystkich tych przypadkach nie wybieratem
si¢ na poszukiwanie jedzenia, zeby dogodzi¢ podniebieniu, ale z powodéw kultu-
rowych, nie po to (a przynajmniej nie tylko po to), zeby poczu¢ w ustach smak
konkretnej potrawy, lecz zeby dowiedzied si¢ czego$, przezy¢ blysk wspomnienia
czy tez zrozumie¢ pewng tradycje, pewna kulture — i umozliwi¢ przyjacielowi ich
zrozumienie.

No i zdalem sobie sprawe, ze z pewnoscia, kiedy jestem sam, zjadam
pizz¢ nieopodal domu i nie wyruszam w odkrywcze podréze kulinarne, ale
gdy tylko przyjezdzam do innego kraju, to zanim zaczn¢ odwiedza¢ muzea czy
koscioly, robie dwie rzeczy: przede wszystkim chodze po ulicach, krece si¢ jak
najdhuzej bez celu, zeby przyjrze¢ si¢ ludziom, wystawom, kolorystyce doméw,
wciagna¢ do pluc zapachy, a potem staram si¢ zjes$¢ jaka$ lokalng potrawe, bo
gdybym tego nie zrobil, nie zrozumiatbym miejsca, w ktérym jestem, ani mental-
nosci zamieszkujacych je ludzi.

Uswiadomitem tez sobie, ze we wszystkich napisanych przeze mnie powie-
$ciach — moze troche mniej w Wahadle Foucaulta, ktérego bohaterowie (i czytel-
nicy) zyja nie za granica, lecz we wlasnym kraju i spozywaja tamtejsze potrawy, ale
z pewnoscia bardzo duzo w Baudolinie, w Wyspie dnia poprzedniego i w Tajemniczym
plomieniu krélowej Loany — moje postacie duzo jedza (co najmniej raz robia to
mnisi w Imieniu rézy) i kazg im duzo czasu spedzaé w kuchni. Bo jesli zapedzimy
si¢ migdzy wyspy mérz potudniowych czy na bizantyjski Wschéd albo zagubi-
my w $wiecie, ktdry znikt setki lub dziesiatki lat temu, musimy da¢ czytelnikowi

jes¢, zeby naprowadzi¢ go na sposéb myslenia bohateréw.
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Mam wigc doskonaly powdd, zeby napisaé przedmowe do ksiazki Eleny.
Bo cho¢ Elena okazata si¢ wspaniala znawczynia wloskiej kuchni ze wszystkimi
jej odcieniami i sekretami, w swej kulinarnej podrézy prowadzi nas za reke
(a whasciwie stuzy za przewodnika naszemu podniebieniu) nie tylko po to, zeby
zapozna¢ nas z wloskimi potrawami, ale takze by pokaza¢ nam kraj, ktéry odkrywa
przez cale zycie.

Ksiazka, ktérej lekture rozpoczynacie, traktuje wprawdzie o kuchni, ale takze
o Wihoszech, o ich kulturze, a raczej o wielu kulturach.

Bo méwienie o , kulturze wloskiej” jest zawsze ktopotliwe, tak jak ktopotliwe
jest méwienie o ,,wloskim krajobrazie”. Jedli wsiadziecie do samochodu i wybierzecie
si¢ w podréz przez Stany Zjednoczone, moze si¢ zdarzyé, ze przez wiele, wiele dni
bedziecie ogladali przestrzenie ciagnace si¢ az po horyzont (a gdy si¢ zatrzymacie,
podadza wam wszedzie takiego samego hamburgera, jakiego jedliscie na poprzednim
postoju). Jesli za$ udacie si¢ w podrdz po pétnocnej Europie, takze moze wam si¢
przytrafi¢ pokonywanie dtugich kilometréw autostrady ginacych za réwnie szero-
kim horyzontem, wypelnionych tylko wspaniatymi fanami zyta... Ze nie siggne po
doswiadczenia z podrézy po stepach Azji Srodkowej, po Saharze, pustyni Gobi czy
australijskim interiorze.

No dobrze, do Wioch nie przyjezdza si¢ po to, zeby podziwia¢ zawrotna
strzelisto$¢ gotyckich katedr, ogrom piramid czy wodospady na miare Niagary.
Gdy tylko pokonacie Alpy (ktére z pewnoscia wywra na was duze wrazenie, ale
co$ podobnego przezyjecie takze we Francji, w Szwajcarii, Niemczech czy Austrii),
zaczniecie do$wiadczaé zupetnie innych doznan. Horyzont nie oddala si¢ tu nigdy
tak, aby osiagnaé tytaniczne rozmiary, gdyz zawsze ogranicza go po prawej stronie
jakie$ wzgérze, po lewej niewysoki taricuch gérski, a przy drodze jest jedna mata
miejscowo$¢ za druga, w odlegtosci nie wigkszej niz piec kilometréw. I na kazdym
odcinku trasy (z wyjatkiem skrawka Niziny Padarskiej) napotkacie jakis zakret,
zmieni si¢ kierunek jazdy, a wraz z nim pejzaz, i juz nie tylko po przekroczeniu
granicy regionéw, ale w tej samej okolicy odkryjecie inne oblicze kraju, ukazg si¢
wam kolejne formacje gér opadajacych ku morzu. Migdzy wzgdrzami Piemontu
i Toskanii czy regionu Marche trudno znalez¢ podobieristwa; czasami wystarczy
przekroczy¢ ze wschodu na zachéd lub na odwrét Apeniny, ktére niczym kregostup

ciagna si¢ przez caly ptwysep, by poczud sig, jakby$my znalezli si¢ w innym kraju.
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Rézne s3 nawet okolice nadmorskie — widoki i plaze nad Morzem Tyrrediskim nie
przypominaja tych nad Adriatykiem, ze nie wspomng o wyspach i otaczajacych
je wodach...

Ta réznorodno$¢ whasciwa jest nie tylko regionom, ale takze ludziom, ktdrzy
je zamieszkuja. Whosi postuguja si¢ réznymi dialektami, tak odmiennymi w poszcze-
gblnych czgéciach kraju, ze gdy Sycylijezyk stucha Piemontczyka z pétnocnego
zachodu, nie rozumie ani stowa z tego, co tamten méwi. Niewielu cudzoziemcéw
zdaje sobie jednak sprawe, ze miasta — a nawet wioski — lezace w tym samym regionie
majg swoje wlasne dialekty.

I ze w pétnocnej czeéci whoskiego ,,buta” zyja potomkowie plemion celtyckich
i liguryjskich, ktére mieszkaty tam, nim jeszcze Rzymianie podjeli eksploracje tych
terytoriéw. Na obrzezach wschodnich spotykamy potomkéw Iliréw, w centrum
Etruskéw i réznych plemion italskich, a na potudniu Grekéw. Powstaly tez grupy
etniczne przez krzyzowanie si¢ na przestrzeni wiekéw miejscowych populacji
z Gotami, Longobardami, Arabami i Normanami (nie wspominajac o Francuzach,
Hiszpanach, Austriakach — trzeba bowiem pamigtaé, ze w poblizu pétnocno-za-
chodniej granicy méwi si¢ dialektem bardzo podobnym do francuskiego, dialekt
mieszkaicéw pétnocno-wschodnich gér jest zblizony do niemieckiego, a w niekté-
rych miejscowosciach na potudniu wida¢ wyrazne wptywy albariskiego).

Tak jak réznorodne sa we Whoszech krajobrazy, jezyki i grupy etniczne, tak —
przede wszystkim — réznorodna jest kuchnia wloska. Nie ta, ktérej mozna sprébowad
za granicg i ktdra, cho¢by nie wiadomo jak byta dobra, jest niczym kuchnia chiriska
poza Chinami. To co$ w rodzaju jezyka koine, nieokreslona kuchnia, ktéra czerpie
inspiracje z réznych regionéw i — niestety — traci, dostosowujac si¢ do miejscowych
gustéw, starajac si¢ zaspokoi¢ oczekiwania ,,przecigtnego” klienta, poszukujacego
»przecigtnego” obrazu Whoch.

Poznanie wloskiej kuchni w catej jej réznorodnosci jest réwnoznaczne
z odkryciem glebokich réznic nie tylko w zakresie nazewnictwa, ale takze gustéw,
mentalnosci, kreatywnosci, poczucia humoru, zachowan w obliczu zatoby i $mierci,
gadatliwosci lub sktonnosci do milczenia, ktére odrézniajg Sycylijczyka od miesz-
karica Piemontu czy wenecjanina od Sardyriczyka. By¢ moze we Whoszech bardziej
niz gdzie indziej (chociaz zasada ta obowigzuje wszedzie) poznanie kuchni oznacza

poznanie duszy mieszkaricéw kraju. Sprobujcie posmakowad piemonckiej bagna
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cauda, potem lombardzkiej cassoeula, nastgpnie zjedzcie tagliatelle alla bolognese,
p6zniej 'abbacchio alla romana, a wreszcie la cassata alla siciliana, a odniesiecie
wrazenie, ze przeniesliscie si¢ z Chin do Peru, a z Peru do Timbuktu.

Czy Whosi traktuja jeszcze spotkania z wieloma kuchniami wtasnego kraju jako
okazje do wzajemnego poznania si¢? Nie wiem. Wiem tylko, ze gdy cudzoziemiec
(albo cudzoziemka), kierujac si¢ wielka mitoscia do tego kraju, ale zachowujac
dystans przybysza z zewnatrz, zabiera si¢ do opisania Italii poprzez jej kuchnig, to
wtedy sami WHhosi zaczynaja odkrywa¢ kraj, o ktérym (by¢ moze) w duzej mierze
zapomnieli.

I za to powinni$my by¢ wdzieczni Elenie Kostioukovitch.






WSTEP

Mieszkam we Wloszech juz od dwudziestu lat, ale bardzo dobrze pamigtam
pierwsze miesiace, ktére spedzitam w Mediolanie. Juz wtedy nieZle méwitam po
whosku i rozumiatam, co do mnie méwiono, ale co jaki$ czas mojg ambicj¢ wysta-
wiano na cigzka prébe. Bylam na przyktad na kolacji z przyjaciétmi i rozmowa
dotyczyta jakiego$ nowego filmu lub wiadomosci z dziennika, gdy nagle przesta-
watam nadaza¢ i zadawatam sobie pytanie: Co mi umkneto? W jednej chwili i bez
ostrzezenia wszyscy obecni zaczynali nagle rozmawiad z pasjg o sposobach przyrza-
dzania grzybéw lub o absolutnie fantastycznej oliwie extra vergine, produkowanej
przez jakiego$ znajomego. Bylo to naprawdg frustrujace...

Pézniej, rozmawiajac z innymi obcokrajowcami, u§wiadomitam sobie, ze ich
takze zdumiewato to zjawisko: we Wloszech duzo méwi si¢ o jedzeniu, znacznie
wigcej niz gdzie indziej na $wiecie. Podczas gdy angielski czy rosyjski intelektualista
uwaza, ze po$wigcanie przesadnej uwagi jedzeniu moze obnizy¢ poziom rozmowy,
wstydliwie powstrzymuje si¢ od wyrazania opinii i nie drazy tematu, Wloch zostaje
przy nim z widoczng przyjemnoscia i rozwodzi si¢ nad szczegétami. Dlaczego?
Wyrazenie ,Mdéw tak, jak jesz!” nabiera tu dodatkowych znaczeri. Co przywotuja
w pamieci i wyobrazni rozméwcy, gdy opowiadaja o dawnych obiadach albo pla-
nuja menu i omawiaja zalety produkeéw?

Czesto czutam si¢ zdezorientowana wobec tej pasji, tak glebokiej i powszech-
nej, ze rozciaga si¢ na inne obszary, na przyklad na stownictwo, pozornie niemajace
nic wspdlnego z jedzeniem.

Z czasem si¢ przyzwyczaitam i zaczgtam sobie przyswajaé ten jezyk, weiaz

jednak nie przestaje zadreczad przyjaciét i znajomych tysiacem pytan. Dlaczego wy
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wszyscy, pisarze, dziennikarze i politycy, tak bardzo lubicie rozmawia¢ o jedzeniu?
Dlaczego opisujecie poszczegdlne momenty historyczne za pomoca aluzji do jedze-
nia? Co ma wspdlnego cykoria z walka klas? Dlaczego w faszystowskim dwudzie-
stoleciu wladze doszly do wniosku, ze z jadtospiséw powinna zniknaé pastasciutta?
Co ma na mydli poeta Tonino Guerra, kiedy w wywiadzie radiowym méwi o caffé
sospeso, co znaczy dostownie ,kawa w zawieszeniu”? A jedli Dante Alighieri uwazat
cudzy chleb za gorzki, czynit to z powodu tez, ktére na niego wylewat, jak uwazaja
wszyscy ttumacze, czy tez miat jaki$ inny, mniej romantyczny powd?

Jak wszyscy badacze wloskiej kultury, stopniowo odkrytam setki pisanych
wierszem i proza utworéw petnych ,kulinarnych” odniesiesi, za ktérymi kryty
si¢ duzo powazniejsze zjawiska i teorie. Jezykowa obfito$¢ przenosni nawiazuja-
cych do jedzenia jest doprawdy zdumiewajaca: andare a fagiolo — przypada¢ do
gustu (andare — i$¢; fagiolo — fasola); cacio sui maccheroni — w sama porg, na
zawolanie (cacio — ser; sui — na; maccheroni — makaron); buono come il pane — dobre
jak chleb; rendere pan per focaccia — odptaci¢ pigknym za nadobne (rendere — odda-
wad; pane — chleb; focaccia — rodzaj placka); troppa carne sul fuoco — zajmowad si¢
zbyt wieloma sprawami naraz (dostownie: ,za duzo migsa na ogniu”); mangiare
il porro dalla coda — zaczyna¢ od zlej strony (je$¢ pora od ,,ogona”)... Zbiorowa
wyobraznia odwoluje si¢ do znakéw kulturowych wyrazanych poprzez liczne aluzje

do jedzenia.

Zjawisko to jest znane i zajmowato si¢ nim wielu uczonych. Bardzo trafnie
omdéwit je filozof Andrea Tagliapietra w artykule La gola del filosofo. Il mangiare
come metafora del pensare (Zotadek filozofa. Jedzenie jako metafora myslenia):
»Odczuwamy »cheé« (appetito) poznania, »taknienie« (seze) wiedzy, »gtéd« (fame)
informacji. »Pozeramy« (divoriamo) ksiazke, odczuwamy »przesyt« (facciamo indi-
gestione) danych, czujemy obrzydzenie do czytania lub pisania (abbiamo la nausea
di leggere o di scrivere — dost. »czytanie lub pisanie przyprawia nas o mdtosci«),
nigdy nie jeste$Smy »syci« (sazi) opowiesci, dukamy, dost. »zujemy« troche po
angielsku (mastichiamo un po’ di inglese), »przezuwamy« (ruminiamo) jakis projekt,
»trawimy« (digeriamo) z trudem pewne pomysly, podczas gdy »asymilujemy, »trawi-

my« (assimiliamo) pewne idee lepiej niz inne. »Wierzymy« (ci beviamo una
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storia — dost. »pijemy«) naiwnie w jaka$ historig, przede wszystkim wtedy, gdy w jej
opowiadaniu zostaly uzyte stowa »stodkie« (parole dolci) i nie zostata przyprawiona
»gorzkimi« obserwacjami (considerazioni amare), vkwasnymic albo »niesmacznymi«
uwagami (battute acide o disgustose) lub, co gorsza, wyrazeniami »mdlymi« (allocu-
gioni insipide) i »mato dowcipnymi« (senza sale). Nie przypadkiem za najbardziej
»apetyczne« (appetitose) uwaza si¢ historyjki ozdobione ,,pieprznymi” anegdotami
(aneddoti pepati), ,pikantnymi” opisami (descrizioni piccanti), a takze »smakowi-

tymi« poréwnaniami (paragoni gustosi)”".

Mysle, ze mozna to wyjasnié nastgpujaco: we whoskiej kulturze keos, kto
podaje nam przepis na jaka$ potrawe, chce nas przyblizy¢ do miejsca swojego pocho-
dzenia, a bardzo czgsto okresli¢ tez swojg przynalezno$é. Historia Whoch ulozyta
si¢ tak, ze kazda wies lub osada jest samowystarczalna, Zadne miasto nie dominuje
nad innym, nawet stolica okregu nad swoim regionem czy centrum paristwa nad
prowingja. Z calego $wiata przybywali do Wloch cudzoziemcy, aby odby¢ religijna
pielgrzymke albo objecha¢ kraj i zapoznad si¢ z jego artystycznym dziedzictwem,
dzigki czemu nawet mata osada mogta poczué si¢ miejscem centralnym i waznym.
Miejscowosci, przez ktére plynely bezustannie potoki ludzi, nie mogly czué si¢ jak
zapadle dziury! Nie bylo tez miejsca na kompleks nizszosci wobec wielkich miast
w wioskach i miasteczkach, ktére chlubily si¢ wspaniatymi katedrami, szkotami
klasztornymi, bibliotekami. 70 jest zarazem miasto i wies, pisat Gogol, ktéry znalazt
we Wloszech przybrana ojczyzne i tu napisat swoje najlepsze utwory. A inny rosyjski
wygnaniec, Hercen, zauwazyt: Kazde miasteczko ma tu wlasne oblicze.

Niniejsza ksigzka powstata wlasnie po to, aby zebra¢ w jednym tomie opowie-
$ci o potrawach, ktdre s3 symbolami poszczegélnych regionéw Whoch, a takze
opisa¢ ,ideologiczne” tresci zawarte w zjawiskach pozornie tylko gastronomicz-
nych. Kto si¢gnie po parmezan, zeby posypa¢ nim makaron z sosem pomidorowym?
Kto bedzie wolat owczy ser pecorino? Dlaczego pizza powinna by¢ cienka i nie ocie-
ka¢ thuszczem, a wigc wygladad inaczej niz w fast foodach catego $wiata? Dlaczego
babka panettone jest ttustsza i bardziej wyroénieta niz wenecka pandoro? Jakie

poetyckie i niepokojace legendy wiaza si¢ z sycylijskim tortem cassata?

WSTEP
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Im lepiej poznaje si¢ Wlochy, tym bardziej oczywiste staje si¢ to, ze kazda
wspdlnota ma swojg ,sztandarowa specjalno$¢”, to znaczy potrawg lub produkt,
ktére zostaty doprowadzone do doskonatosci whasnie w tym miejscu, na przykiad,
befsztyk po florencku, mediolariskie risotto, cykoria z Treviso czy satatka z Capri.
I mieszkaricy sa dumni z tych specjatéw.

Ksigzka pomyslana jest tak, aby czytelnik mégt odby¢ w wyobrazni podréz
z pétnocy na potudnie pétwyspu, przenoszac si¢ z jednego regionu do drugiego.
Prébowatam ustali¢, jakie potrawy i dlaczego kojarza si¢ natychmiast w zbiorowej
wyobrazni Wtochéw z poszczegdlnymi regionami. Staratam si¢ tez nie pominaé
bogatego stownictwa i najbardziej rozpowszechnionych pojec.

Wskaze réwniez dania i produkey typowe dla kazdego regionu; opisze ich
charakeerystyczne cechy, a takze, nie roszczac sobie pretensji do wyczerpania tematu
(co nie jest mozliwe!), w sposéb arbitralny i catkowicie osobisty wymienie jaki$
napdj czy grupg napojéw, kedre w swobodnej grze pamieci i wrazeri kojarze z tym
regionem. Na wszelki wypadek pragne podkresli¢, ze jest to ksiazka o potrawach,
ale absolutnie nie o winach... Bo czyz mogtabym zaja¢ si¢ winami, co najmniej nie

podwajajac liczby stron?

Poswiecitam w tej ksiazce wiele uwagi zbadaniu kodeksu kulinarnego, ktéry,
jak wspomniatam wyzej, dotyczy catych Wioch. Kodeks ten sformutowany jest
w jezyku, ktdrego musza si¢ uczy¢ zaréwno cudzoziemcy, jak i Whosi, i ktérego
zglebienie pozwala wychwyci¢ wszelkie niuanse.

Méwig to z podziwem: w odréznieniu od przedstawicieli wszystkich innych
narodéw $wiata, Wloch, méwiac o jedzeniu, nie ogranicza si¢ do zwyklego wymie-
niania skfadnikéw, ale celebruje rytual. Wypowiada magiczng formule. Recytuje
jak litanie liste ryb nadajacych si¢ do solenia albo wiosennych ziét, kedre sktadaja
si¢ na bukiet liguryjskiego preboggién. To jest tak, jakby méwiacy brat na jezyk
wszystkie przyprawy pasujace do opisywanego dania. Wypowiadajac nazwy réznych
potraw, znawca wloskiej kuchni smakuje w wyobraZni cale menu restauragji, od
pierwszej do ostatniej pozycji. A menu jest jak rézaniec albo katalog podbojéw
Don Giovanniego.

Staratam si¢ utozy¢ wlasng liste przepiséw, soséw i ich zestawien z réznymi
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rodzajami makaronéw i innych past — znajdziecie je na koricu ksiazki. Zglebianie
przepiséw kulinarnych jest takze badaniem lingwistycznym. Zasady przyrzadzania
jedzenia wyjasniaja i porzadkuja informacje odnoszace si¢ do historii, geografii,
rolnictwa, zoologii, etnografii, wzornictwa, semiotyki zycia codziennego i prak-

tycznej ekonomii.

Na czym polega sekret zadowolenia, z jakim Wtosi rozmawiaja o jedzeniu? To
temat, kedry pozwala odkry¢ skarby pamieci, cieszy¢ si¢ jezykows oryginalnoscia,
upajac elokwencja whasna i innych rozméwcéw, dzieli¢ si¢ z przyjaciétmi rezultatami
poszukiwani podejmowanych w wolnym czasie. Dzigki zainteresowaniu jedzeniem
dotyka si¢ najrézniejszych tematéw, ktdre w niniejszej ksiazce znalazty miejsce
w ,intermezzach” (wstawiam je miedzy opisy poszczegSlnych regionéw, niejako
instynktownie, niekoniecznie w zwiazku z tym czy innym regionem). Opisy réznych
potraw pozwola na méwienie o historii, socjologii, demokragji i totalitaryzmie.
Zza tych opiséw wyloni si¢ historia Whoch i ich wielorakich zwigzkéw z historia
innych krajéw. Zwrdcimy tez uwage na to, w jaki sposéb poszczegdlne kultury,
ktére rozwijaly si¢ na terenie pétwyspu, wywieraly wptyw na proces ksztaltowania
si¢ wloskiego kodeksu kulinarnego.

A jako ze jest on czym$ w rodzaju encyklopedii, zabawimy si¢ w badanie
naszej wiedzy gastronomicznej, jakby$my przegladali katalogi. Materiaty doty-
czace kuchni beda tez dla nas bodZcem do opowiadania o romantycznej eseistyce
i filozofii zdrowego i $wiadomego zycia. Inne dygresje dotyczy¢ beda poczucia
whasnej wartosci ludzi, ktérzy demonstruja w rozmowie znajomo$¢ podstawowych
sktadnikéw i bieglo$¢ w postugiwaniu si¢ rondlami i kuchenka. Odkryjemy, do
jakiego stopnia kodeks kulinarny jest spoiwem, elementem budujacym tozsamo$¢
narodowa bardziej niz inne wartosci i powszechnie uznane idealy. I ze czasami

wymaga ogromnego zaangazowania.

Badajac kulture jedzenia, mozemy stwierdzi¢, ze jest ono Zrédtem harmonii

i radosci — przy rodzinnym stole, w restauragji z przyjaciéimi czy podczas sympozjéw
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naukowych, wszedzie, gdzie rozmawia si¢ o jedzeniu jezykiem dostgpnym dla wszyst-
kich, ekscytujacym i budzacym demokratyczne i pozytywne odczucia. O jedzeniu
moga gawedzi¢ ludzie nalezacy do najrézniejszych warstw spotecznych. Kazdy, bez
wzgledu na to, jakie ma pochodzenie czy dochody, bez trudu znajdzie wspdlny
jezyk z innymi. O tym jedynym w swoim rodzaju jednoczacym jezyku tak méwi
Carlo Petrini, zatozyciel ruchu Slow Food, ktéry broni tradycyjnej, wro$nigtej
w miejscowa kulture kuchni: Niektdrzy opisujq jg jako jezyk®, poniewaz postuguje sie
stowami (produkzy, skladniki), kidre zestawia si¢ wedtug regut gramatycznych (przepisy
kulinarne), sktadni (menu) i retoryki (zachowania biesiadne). Bedgc swego rodzaju
Jezykiem, kuchnia zawiera i wyraza kultur tych, ktdrzy si¢ niq zajmujg, jest depozyta-
riuszkq tradycji i tozsamosci pewnej grupy ludzi. Manifestuje sig i buduje porozumienie
w sposéb silniejszy nawet niz jezyk, poniewaz jedzenie wchlaniane jest bezposrednio
przez nasz organizm: tatwiej i predzej praychodzi nam spozywad jedzenie innych, niz
mowic ich jezykiem... .

W ten sposéb rodzi si¢ jezyk pewnej kultury, odporny na zepsucie przez
konsumpcjonizm. W konsumpcjonizmie i jego no$niku, reklamie, wida¢ obsesje
na punkcie modnych, ulotnych nowosci, stawianie z uporem na obnizenie wartosci
tego, co juz znane, i dowarto$ciowanie tego, co nowe. Jezyk kultury zorientowany
jest na histori¢ i obnaza modne odkrycia jako zwyczajny kicz. Whoski kodeks kuli-
narny odznacza si¢ godnoscia, erudycja i jest demokratyczny.

Juz pewnie wiecie, ze to whasnie ten kodeks jest punktem wyjscia i tematem
niniejszej ksiazki. Jako cudzoziemka badajaca wloska kulture musze wyznad, ze
odkrycie i analizowanie go pochtongto i oczarowato mnie bez reszty. Tak jak przed
wieloma laty oczarowaly mnie Wlochy, ktdre daty temu kodeksowi zycie; wciaz
glodna wrazeri, odkrywatam ten kraj, kt6ry podsycal we mnie potrzebe pickna

i pragnienie sztuki... Wiem, ze mnie zrozumiecie.



PODZIEKOWANIA

Obok wielu osobistych spostrzezen oraz materialéw z literatury przedmiotu
wykorzystatam w tej ksiazce opisy regionalnych potraw sporzadzone wczesniej
przez innych autoréw w dzietach: Specialita d’Italia. Le regioni in cucina (Kuli-
narne specjaty Wtoch. Kuchnia regionalna), pod redakcja Eugenia Medaglianiego
i Claudii Piras, w przewodniku encyklopedycznym w trzech tomach Viaggi & Assaggi
(Podréze i degustacje), a takze we wkiadkach do ,,Corriere della Sera” (jesiert 2005)
poswigconych ,,Wielkiej kuchni regionalne;j”.

Bardzo cenne pomysty, fakty i opisy znalaztam w ksiazce Williama Blacka A/
dente (w przektadzie wloskim: 1 bucatini di Garibaldi. Avventure storico-gastronomiche
di un inglese innamorato dell’ltalia — Makaron Garibaldiego. Historyczno-gastro-
nomiczne przygody Anglika zakochanego we Wloszech). Anglik William Black,
zzawodu handlarz rybami, znat wszystkie rynki i porty rybackie we Wtoszech. Zaob-
serwowal i opisal w swojej ksiazce wiele zywych szczegétéw kulinarnej panoramy, bez
ktérych badanie wloskiej gastronomii po prostu nie mogtoby by¢ kompletne. Przy-
taczam tez chetnie unikalne materialy, ktére odnosza si¢ do roli kuchni w rozwoju
whoskiej polityki i Zycia kraju, zebrane przez Filippa Ceccarellego w monografi Lo
stomaco della Repubblica: cibo e potere in Italia dal 1945 al 2000 (Zotadek republiki:
jedzenie i wladza we Wloszech w latach 1945-2000).

Wzigtam réwniez pod uwage dawne zbiory przepiséw, pierwsze kompendia
gastronomii wloskiej: ksiazke Giovanniego Battisty Crisciego (wiek XVII) Luce
de prencipi nella quale si tratta del modo di bene operare pubblicamente, e di essi, e

di ciascuna persona con autorita di graui autori... (Zbidr prawidel, w ktérym jest
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mowa o sposobie dobrego postgpowania w sprawach publicznych, takoz o owych
prawidtach i o kazdej osobie z powotaniem si¢ na autorytet powaznych autordéw...)
i wiele innych uczonych dziet powstatych w wiekach XVII, XVIII i XIX. Napi-
sane s3 uroczym, staromodnym jezykiem (i dlatego cytowanie ich jest prawdziwg
przyjemnoscia), uderzaja glebia i rzeczowoscia, sa tez bliskie naszemu traktowaniu
kuchni sub specie philosophiae.

Przemierzymy stynne szlaki historyczno-gastronomiczne stawnych znaw-
céw Wihoch, takich jak niemiecki dziennikarz Hans Barth, autor ksigzki Osteria:
Kulturgeschichtlicher Fiihrer durch Italiens schenken von Verona bis Capri (Osteria:
Przewodnik historyczno-kulinarny po wloskich karczmach od Werony po Capri);
Paolo Monelli, ktérego podréz z roku 1935 zostata opisana w ksiazce zatytuto-
wanej I/ ghiottone errante (Wedrowny takomczuch); a takze pisarz Mario Soldati,
kt6ry unie$miertelnit pétnocne Wiochy w ksiazce z 1984 roku Sua maesti il Po
(Dostojny Pad), z fotografiami Maura Galliganiego. Zaciekawimy si¢ wrazeniami
jednego z najgrubszych ludzi we Wioszech, Edoarda Raspellego, autora kompen-
dium Iralia golosa: cronache di un viaggiatore esigente (Whochy takomczuchéw:
zapiski wymagajacego wedrowca). Dotrzymaja nam towarzystwa encyklopedyczne
prace Luigiego Veronellego, wielkiego znawcy kuchni i win, zmarlego w roku 2004
autora monografii Alla ricerca dei cibi perduti: guida di gusto e di lettere all'arte
di saper mangiare (W poszukiwaniu utraconych potraw: przewodnik po gustach
i literaturze o sztuce wlasciwego odzywiania si¢). I oczywiscie zadumamy si¢ nad
pomystami i spostrzezeniami wypelniajacymi ksigzki i artykuty Davide Paoliniego,
drukowane od wielu lat we wktadce niedzielnej gazety , Il Sole 24 Ore”, a takze nad
najnowszymi opowieéciami Camilli Baresani o restauracjach. Sledzac najnowsze
tendencje w ideologii odzywiania si¢, wykorzystatam w swojej pracy wykazy i opisy
produktéw objetych szczegdlng ochrona przez Slow Food (L7talia dei presidi. Guida
ai prodotti da salvare — Whoskie osrodki Slow Food. Przewodnik po produktach
do uratowania).

Jesli chodzi o moje wypady folklorystyczno-kulinarne, miatam szczgscie zebra¢
przez wiele lat cenne materialy na temat historii zycia codziennego i odzywiania si¢
w gospodarstwie Cerreto w Ligurii, zarzadzanym przez madrego i przedsi¢biorczego

administratora Gio Batte Bruzzonego, ktéry udzielit mi szczegdtowych informacji
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zaréwno na temat gospodarki lesnej, jak i uprawy oliwek, technologii kulinarnych
i lokalnych potraw réznych wloskich miejscowosci. Korzystam z okazji, zeby wyrazi¢
mu nieskoriczona wdziecznos¢.

Dzigkuj¢ Ludmile Ulickiej, ktéra w posiadioéci Cerreto, dzielac ze mna rozko-
sze kulinarne i etnograficzne, przeczytata pierwsza wersje niniejszej ksiazki i poradzita
mi, bym nadala jej nie ksztalt monografii, ale kulinarnej wedréwki.

Wiele rzeczy zademonstrowat mi i wyjasnit dyrektor targu rybnego w Medio-
lanie, profesor Renato Malandra. Dzigkuj¢ za cenne opinie i uécislenia stawne;j
autorce ksiazek kucharskich i kolekcjonerce przepiséw Elenie Spagnol. Marghe-
rita, Leo i Andriej Burtsewowie nie tylko nie zniechecili si¢ do mnie, gdy bytam
zajeta redagowaniem tej ksiazki, ale tez czasami wnosili bardzo uzyteczne poprawki
i dostarczyli mi warto$ciowego materiatu fotograficznego.

Gorace podzigkowania sktadam Lindzie Michaels, agentce literackiej ze Stanéw
Zjednoczonych, ktéra ze wzruszajacym zainteresowaniem i entuzjazmem §ledzita
powstawanie niniejszej ksiazki, od fazy projektowej do ostatecznego maszynopisu,
i pomogta mi nadac jej charakter migdzynarodowego projektu wydawniczego.

Chciatam tez podzickowaé Wydawnictwu Albatros i jego whascicielowi,
Andrzejowi Kurylowiczowi, jednemu z najbardziej kreatywnych, energicznych
i petnych pasji wydawcéw, jakich spotkatam w ciagu trzydziestu lat mojej pracy
w branzy wydawnicze;j.

Jestem wdzigczna Umbertowi Eco nie tylko za to, ze zgodzit si¢ napisad
przedmowe do mojej ksiazki, lecz takze za wszystko: przekfadajac i omawiajac od
dwudziestu pigciu lat jego dziela, znajduj¢ w nim przewodnika, ktéry jest réwnie
nieodzowny mnie, jak i nam wszystkim jako przyklad wspanialej erudyqji, najwyzszej

uczciwosci i oddania swej pracy. A to pomaga.






m -WENECJA JULIJSKA

Pi¢tno gens lulia, jednego z najstynniej-
szych rodéw rzymskich, kryje si¢ podwéj-
nie w nazwie tego regionu: stowo friuli
pochodzi w istocie od okreslenia forum
Iulii. Dumny z dalekiego podboju staro-
zytny Rzym pragnat na wiecznos$¢ potwierdzi¢ swoja hegemonie nad ta
prowingjg, zaréwno wznoszac tu budowle, jak i nadajac jej prawa i cesarska
nazwe. Mimo to urok tych terenéw polega na ich ,,nieromariskosci”, na silnie
zaznaczonym elemencie stowiariskim, zwigzanym z bliskoscia Batkanéw.
Inskrypcje napisane alfabetem faciriskim maja tu czgsto stowiariskie brzmie-
nie. Chleb (gléwna potrawa wszystkich ludéw stowiariskich) to prezentuje si¢
picknie na $rodku stotu, to znéw znika zupetnie z codziennego jadtospisu. Na
wiejskich jarmarkach czasami sprzedaje si¢ pszenice, a czasami kukurydze,
w jednym miasteczku ludzie jedza chleb, w innym polente.

W epoce rzymskiej i w $redniowieczu tereny dzisiejszej Friuli-Wene-
qji Julijskiej zdominowane byly przez Akwilejg, miasto wielkie i okazate,
pelne mozaik i ztota. W zalozonej w roku 181 n.e. Akwilei skupiat si¢ caly
handel morski miedzy Italia, Wschodem i pétnoca Europy. Tedy przejez-
dzali konsulowie w drodze na Batkany, tu przywozono bursztyn sprowa-
dzany do rzymskiego $wiata. I whasnie bursztyn pozwolil wzbogacié i tak juz
szeroka game produktéw miejscowego rzemiosta. W niekt6rych orodkach

Friuli zrodzita si¢ i rozkwitla zywa takze w naszych czasach sztuka intarsji
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i mozaiki, wykorzystywana w drobnych wyrobach jubilerskich, ale przede wszyst-
kim w tworzeniu mozaikowych trotuaréw (na przyktad w Spilimbergo, zwanym
»miastem mozaik”, jeszcze dzi§ znajduje si¢ szkota ksztatcaca friulskich mistrzéw
mozaiki, cieszaca si¢ $wiatowa renoma). Podstawowy material wykorzystywany
w mozaikach znajdowat si¢ tuz-tuz — byl nim zétty zwir z rzeki Meduna, czarny,
zielony i czerwony z rzeki Tagliamento i bialy ze strumienia Cosa. Te barwne kamyki
pozwalaja tworzy¢ we Friuli-Wenecji Julijskiej cudowne place i tarasy, w ktérych
wykorzystuje si¢ réwniez materialy importowane — niebieskie otoczaki z Irlandii,
czarne z Belgii i czerwone z Pirenejéw. Friulscy artysci zdobyli stawe juz w epoce
rzymskiej i niewiele si¢ zmienito w ciagu tysiaca szedciuset lat, jakie uptynely od
ufozenia w IV wieku chodnikéw odkrytych niedawno w Braida Murada. Pod
koniec XVII wieku kamieniarzy i mistrzéw budowania taraséw z okolic Spilim-
bergo wzywano do pracy w wielu wloskich i europejskich miastach, a w wieku XX
tworzyli oni stynne mozaiki w calej Europie (Opera Paryska), a takze za oceanem
(katedra Swictego Patryka w Nowym Jorku).

Stolicg regionu jest Triest, ale prawde méwiac, miasto to, od zawsze cie-
szace si¢ statusem niezaleznego, wolnoctowego portu, napotyka pewne trud-
nosci w integrowaniu si¢ z calym regionem. Triest ma wiasne psychologiczne
oblicze i wlasne zwyczaje, zwigzane gtéwnie z pamiecia o roli waznego osrodka
kultury $rodkowoeuropejskiej, jaka odgrywal w okresie, gdy nalezat do cesarstwa
austro-wegierskiego.

Mozna by rzec, ze miejscowa specyfika skupia si¢ symbolicznie nie w Triescie,
ale raczej w tym, co reprezentuje ,,duch” Akwilei. Mimo ze dzi§ miasto to juz nie
istnieje, w czasach starozytnego Rzymu roztozylo si¢ ono na blotnistych brzegach
laguny Grado jako stolica prowingji o nazwie Venetiae et Histriae. Pézniej, po
upadku cesarstwa rzymskiego, Akwileja przeksztalcita si¢ w bastion pierwszych
wspolnot chrzescijariskich i gtéwny punkt tranzytowy dla pielgrzyméw, kedrzy
stad udawali si¢ pieszo do Rzymu. Laguna zapewniata oston¢ przed bandytami
i przesladowaniami religijnymi, a w czasie pierwszych najazdéw Hunéw miesz-
karicy Akwilei chronili si¢ na okolicznych bagnach i wyspach, gdzie mogli zywi¢
si¢ wegorzami i rakami, zabami, ptakami brodzacymi i zabnicami. Bagna mogly
zapewni¢ schronienie na miesiace i lata: ludzie jedli ryby, ich ttuszczu uzywali

do oswietlenia i ogrzewania, a skérami pokrywali todzie; znajdowali w rybach
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symboliczne zespolenie duchowego znaku chrze$cijafistwa i $rodka utrzymania

w latach niedostatku.

Z racji jej znaczenia jako osrodka pierwszych wspélnot europejskiego chrze-
$cijaristwa Akwileje mozna poréwnad z Rawenna lub z Mediolanem. W 381 roku
odbyt sie tu stawny synod, na ke6rym przybyly z Mediolanu $wiety Ambrozy potepit
herezje ariafiska. Nastepnie diecezja Akwilei przyjeta nazwe Veneziana i w V wieku,
niemal réwnoczeénie z egzarchatem Rawenny, wymkneta sie spod wladzy Rzymu,
przeksztatcajac si¢ w terytorium bizantyjskie. Gdy jednak w 590 roku papiezem
zostal Grzegorz Wielki, postanowil zaingerowa¢ i wystal przeciwko separatystycz-
nemu miastu regularne wojsko. Region zapehnit si¢ wtedy schizmatykami, ktérzy
wykorzystywali miejscowe mozliwosci, aby ,bawi¢ si¢” w chowanego na matych
wyspach rozrzuconych po lagunie.

W pézniejszych czasach, gdy nastata epoka pielgrzymek i lat jubileuszowych,
a wigc w wiekach XI-XV, do portu w Akwilei przybijata cata wschodnia Europa, aby
podazy¢ piechotg do Rzymu. Miasto zapewnialo pielgrzymom goscine, organizowato
»szkolenie” teoretyczne i praktyczne, koordynowalo logistyke. W niekt6rych okre-
sach patriarcha Akwilei, zwierzchnik diecezji weneckiej, byt nie mniej wptywowy

niz papiez w Rzymie.

FRIULI-WENECJA JULIJSKA
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W XVIII wieku region Friuli-Wenecja Julijska wszedt w sklad cesarstwa austro

-wegierskiego i spontanicznie zaczat aspirowa¢ do minionej wielkosci Habsburgéw
w Europie Srodkowej, ale w charakterze tej ziemi duzo wyrazniej odczuwa sig pigtno
dtugiego okresu od XV do XVIII wieku, kiedy to region zdominowany byt przez
pobliska Wenecje.

Panujaca na morzach, nieustannie zajgta zdobywaniem nowych wysp i nowych
kolonii, Wenecja nie przejmowata si¢ zbytnio poziomem zycia ludzi na otaczajacych
ja ziemiach, ktérzy zostali ujarzmieni fatwo i szybko. W rzeczywistosci ograniczata
si¢ do wznoszenia na kontynencie nowych wojskowych fortéw w strefach pozba-
wionych perspektyw, takich jak Palmanova, ktéra jest szczegdlnym zespotem archi-
tektonicznym, zbudowanym w 1593 roku przez najlepszych weneckich strategéw,
inzynieréw, architektéw i historykéw fortyfikacji. Miasto, zaprojektowane wedtug
planéw wymyslonych przez urbanistéw odrodzenia, zachowuje jeszcze dzi$ forme
doskonatej gwiazdy o dziewigciu ramionach, otoczonej trzema rzgdami bastionéw:
dwa rzedy muréw wzniesli Wenecjanie, trzeci zostat dodany w epoce napoleoriskiej.

Tak naprawde Wenecjan mieszkaricy Friuli interesowali gtéwnie jako sita robo-
cza. Zatrudniano ich przy budowaniu stolicy, a takze traktowano jak potencjalnych

rekrutéw, ktérych mozna byto tatwo przyuczy¢ do walki z Turkami osmariskimi.
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Skutki tej polityki dla ziem otaczajacych Wenecje okazaly si¢ katastrofalne.
Pozbawione rzadu i organizacji, szybko zaznaly upadku i zaniedbania, glodu i n¢dzy.
Pola lezaty odtogiem, a liczba ludnosci zaczgta male¢ i by¢ moze wymarliby wszyscy
mieszkaricy, gdyby nie uratowata ich kukurydza (zob. rozdz. Dawne dary Ameryki).
To przywiezione z Nowego Swiata, fatwe w uprawie i pozywne zboze rozpowszech-
nilo si¢ we Friuli-Wenecji Julijskiej w ostatnich dekadach XVI wieku.

Troche péiniej t¢ sama role miat odegra¢ inny dar Ameryki — ziemniak, ktéry
uratowal jeszcze jeden wyglodnialy kraj — osiemnastowieczng Rosje.

Jeszeze dzi§ w Gorygji, Udine czy Cortinie d’Ampezzo jada si¢ codziennie
polente. Mimo wszystko... gdyz byl czas, gdy polenta cieszyla si¢ jak najgorsza
opinia, poniewaz dla ludnosci pétnocnych Wioch od XVIII do XX stulecia stano-
wita wlasciwie jedyne pozywienie i ludzie zaczgli chorowaé na pelagre. Podczas
podrézy do Wioch w latach 1786-1788 Johann Wolfgang Goethe zdiagnozowat

okiem lekarza klinicysty powdd zlego stanu zdrowia chlopéw:

Przypuszczam, ze ten chorobliwy wyglad jest skutkiem czgstego odzy-
wiania si¢ kukurydzq i grykq. Pierwszq, zwang polentq zéttg, i drugg,
czarng, mielg, gotujq na wodzie i jedzq w postaci gestej brei. Po niemiec-
kiej stronie Tyrolu grudki tej papki smazq na masle, wloscy Tyrolezycy
Jedzq jq gotowang, czasami posypujq tartym serem. Przez caly rok nie
widzg migsa. Nic dziwnego, ze taka dieta zamula i zatyka Zolgdek,

zwlaszcza u dzieci i kobiet, 0 czym swiadczy ich cherlawa kompleksja’.

Dzisiaj polente je si¢ madrzej, idac niemal za radami Goethego: po ugoto-
waniu opieka si¢ ja i podaje z wedlina, serem, ryba czy migsem, oddalajac w ten
sposdb zagrozenie awitaminozg, a w rezultacie pelagra.

Specjalnoscia regionu jest frico — $wiezy ser montasio smazony na masle
z ziemniakami i cebulg — znane w catych Wloszech. Rano, przed wyprowadzeniem
bydta na pastwisko, gospodynie stawialy na nagrzanej pétce nad piecem resztki sera
i ziemniakéw z poprzedniego dnia i w ten sposéb to, co pozostalo po wezorajszej
kolacji, zamieniato si¢ w doskonaly positek. Piece w domach friulskich chtopéw sa
okragle, stojg posrodku pomieszczenia i na calym obwodzie otoczone sg dwiema

miedzianymi pétkami, umieszczonymi jedna nad druga. Pétki nagrzewaja si¢ od
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ognia w palenisku na $rodku, nie sg jednak zbyt gorace, tylko na tyle, aby jedzenie
postawione wyzej nie wystyglo, a to znajdujace si¢ nizej gotowalo si¢ na wolnym
ogniu przez wiele godzin, czasami caty dzien.

Pigtnastego grudnia 1996 roku, w ramach inicjatywy solidarnosci promowanej
przez stowarzyszenie Via di Natale w Pordenone, na placu San Giacomo w Udine
usmazono najwicksze frico na $wiecie, o $rednicy trzech metréw i wadze trzystu
kilograméw. Gérale z Pontebby przywiezli w tym celu ogromna patelni¢ wazaca
sze$¢set kilograméw, specjalnie zaméwiona w Austrii.

Jest rzecza zrozumiata, ze klimat regionu zahartowat charakter jego mieszkari-
cow i okredlit ich zainteresowania. Poniewaz we Friuli-Wenecji Julijskiej sa najdtuzsze
i najbardziej $niezne zimy we Whoszech, miejscowi ludzie znaleZli sobie zajecie na
dtugie martwe okresy; wykorzystujac najbardziej dostgpne surowce, specjalizujg
si¢ w obrdbce drewna, a przede wszystkim w produkgji krzeset — prawie wszystkie
krzesta eksportowane z Wtoch do najrézniejszych krajéw $wiata sg wytwarzane
w okolicach Mariano i Manzano w regionie Friuli. Na sarkofagu kréla Longo-
bardéw Ratchisa (VIII wiek) w katedrze w Cividale del Friuli przedstawieni sa
rzemie$lnicy zabierajacy si¢ do wykonania krzesta, natomiast dokumenty zachowane
w archiwum Palacu Dozéw w Wenecji poswiadczaja, ze od XIV do XVIII wieku
stolarzy friulskich zapraszano do miasta na lagunie, aby robili krzesta i fotele do
sal audiencyjnych. W okolicy tej dziata dzi$§ okoto dwustu wytwérni krzeset nale-
zacych do konsorcjum Gruppo Esportatori Sedie del Friuli. Oknem wystawowym
ich produkgji jest od roku 1977 Miedzynarodowy Salon Krzesta. Przy wjezdzie do
Manzano, tuz obok bram Udine, wznosi si¢ dziesigciometrowy pomnik poswigcony
temu meblowi z napisem: WITAJCIE W STOLICY KRZESEA! Mniej wazny
gospodarczo, ale réwnie charakterystyczny jest inny produkt drzewnego rzemiosta
friulskiego, bardzo uzyteczny z uwagi na obfito$¢ gajéw orzechowych w tej oko-

licy — dziadek do orzechéw, picknie rzezbiony i o wymyslnych ksztattach.

Aby zapewni¢ skladniki, jakich wymagata raczej mato urozmaicona dieta,
chiopskie rodziny z najbiedniejszych, le$nych okolic Friuli (przede wszystkim ze

wzgbrz, na ktérych rosng deby, kasztanowce i orzechy) hodowaty $winie. Zwierzgta

SEKRETY WLOSKIEJ KUCHNI



te niegdys$ zyly na wolnosci, zywiac si¢ zotgdziami i kasztanami. Dzi§ friulskie

$winie, stusznie uwazane za okazy najwyzszej jakosci, karmi si¢ serwatka (produk-
tem ubocznym miejscowego przemystu nabialowego) i wyttoczynami z winogron
(produktem ubocznym miejscowego przemystu winnego), a takze, oczywiscie,
glabami kolb kukurydzy.

Swiniobicie nadal odgrywa wazna role w codziennym zyciu wsi. Jest to istotne
wydarzenie zaréwno dla rodziny, jak i sasiadéw. Zdarza sie, ze aby w nim uczestniczy¢,
dzieci nie ida do szkoty, a dorosli biora wolny dzien. Wszyscy czekaja na wazna chwile,
jaka jest przybycie wedrownego rzeznika, nazywanego tu purcitar. Po zarznigciu $winie
ktadzie si¢ na fawie, by si¢ wykrwawila, a wszystkich ogarnia podniecenie. Trzeba
jak najpredzej oprawi¢ zwierze, ktdrego podroby, flaki i krew wykorzystuje si¢ tego
samego dnia. Chiopi robig smaczne kaszanki i pieka bardzo dobry chleb z krwia
i skwarkami — pan de frizze.

Mieszkaricy San Daniele del Friuli wiedza, jak konserwowac¢ jedna z dwéch
najstawniejszych surowych szynek we Wloszech, o nazwie San Daniele, jedzona
z figami lub melonami. Romantyczne wyjasnienie jej niezrownanej jakosci zawarte
jest w wywiadzie, ktéry Cesare Marchi, wybitny znawca wloskiej kultury i obycza-

jow, takze gastronomicznych, przeprowadzit z Giacomem Miotto, whascicielem
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firmy Daniel wytwarzajacej San Daniele. Miottem rozwaza réznice miedzy szynka
San Daniele a jej bardzo stawna konkurentka, szynka z Parmy, bardziej rézowa

i stodkawa.

Obie sq doskonate, ale nasza dojrzewa w innych warunkach ekologicz-
nych. Na szczescie dla naszej szynki zdarzajq sig tu burze: wyladowania
elektryczne wytwarzajq ozon, to znaczy tréjatomowe czqsteczki tlenu,
ktdre wspomagajq dojrzewanie. Po czgstych burzach przychodzq dni
palgcego storica, a wilgotnosé spada z dziewigidziesigcin do piecdziesigciu
procent. Szybkie spadki wilgotnosci wywierajq dobroczynny wplyw na
migso, tak jakby kazde jego widkno, kazda komdrka byly poddawane

powolnemu, siggajgcemu gleboko masazow: °.

W miejscowosci Carnia, w najdalej na pétnoc wysunietej czesci Friuli, wytwa-
rza si¢ speck (rodzaj wedzonej szynki) i ser montasio. Ten ser z krowiego mleka,
dojrzewajacy od dwdch do kilku lat, wynalezli w XIT wicku benedyktyniscy mnisi
z mysla o pielgrzymach, ktérzy potrzebowali odpornego na zepsucie prowiantu na
droge z Akwilei do Rzymu (zob. rozdz. Pielgrzymi).

Za szczeg6lnie pasujace do wedlin wieprzowych uznaje si¢ miejscowe wina
Collio, Grave del Friuli i Colli Orientali, ktdre naleza do najlepszych wloskich
biatych win. W celu utrzymania ich wysokiego prestizu paristwo ogranicza droga
regulacji prawnych powierzchnie winnic. W Wenecji Julijskiej i Friuli wino jest
niezbednym elementem relacji migdzyludzkich, zasadniczym sktadnikiem rytuatu
zwanego fajut. Mieszkaniec Friuli po skoiczonym dniu pracy siada przed wejsciem
do baru i zaprasza przechodzacych znajomych, zeby wypili z nim kieliszek. Wyrazaja
si¢ w tym szczegdlne bogactwo i jakos$¢ zycia towarzyskiego: kieliszki sg bardzo mate,
za to stosunki miedzyludzkie staja si¢ niezwykle ozywione. Winu towarzysza zwykle
pinze (placuszki) i presnitz (ciastka z orzechami, rodzynkami i kandyzowanymi
owocami).

Jak wiadomo, mieszkancy Friuli potrafia destylowaé wyjatkowe grappy i na
tym polu region ten rywalizuje z Piemontem. Produkcja owocowych wédek taczy
si¢ tu z estetyka: wytwarza sie eleganckie karafki i puchary z delikatnego dmucha-

nego szkla (zaréwno w samym regionie, jak i w wytwdrni na wyspie Murano),
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przeznaczone do butelkowania i degustacji. Lsniaca butelka grappy, zamknie-
ta w drewnianym pudetku i umieszczona na wystawie modnego baru w Rzymie czy
w Mediolanie, moze kosztowaé pigéset, a nawet tysiac euro... Tyle, ile podpowiada

wyobraznia i nie zabrania poczucie wstydu.

LOKALNE POTRAWY FRIULI-WENECJI JULIJSKIEJ

PIERWSZE DANIA: Bisna — z6lta polenta z fasolg i kiszong kapusta,
przyprawiona stoning przysmazona z cebulka; brodetto gradese (rodzaj
lekkiego bulionu) z malymi rybami z miejscowych rzek; zabnice w oliwie,
z czosnkiem i octem; gnocchi ze Sliwkami; iota — zupa friulska, w keérej sktad
wchodzg fasola, mleko, biata rzepa i maka kukurydziana albo w innej wers;ji:
ziemniaki, kiszona kapusta i wedzonka wieprzowa. Stawnym specjatem jest
pistum — kluski z butki tartej, cukru, jaj, zi6t i rodzynek, gotowane w rosole

wieprzowym.

DRUGIE DANIA: Brovada — biata rzepa poddana fermentacji w wyttoczynach
winnych, utarta i uduszona ze stoning i winem; cevapcici — kotlety z migsa wieprzo-
wego i wolowego upieczone na ruszcie, smolz — fasola z oliwa, stonina i cebula; gran-
seola alla triestina — migso krabow po triesterisku smazone w oliwie z czosnkiem
i natka pietruszki; testina alla carnaiola — glowizna cielgca w plasterkach z sosem
z gotowanego mézdzku i chrzanu. Ponadto stusznie za specjalnosci regionu Friuli
-Wenecja Julijska uznaje si¢ takze gulasz i zajaca po cygansku (a la bohémienne)
w biatym occie winnym oraz inne $rodkowoeuropejskie potrawy bedace spadkiem
po austriackich okupantach, ktérzy panowali tu w pierwszej polowie XIX wieku.
Polenta; frico — swiezy ser montasio krojony w plasterki i smazony na masle, czgsto

z ziemniakami i cebula.
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LOKALNE PRODUKTY FRIULI-WENECJI JULIJSKIEJ

SERY: Montasio i tabor.

WEDZONE WEDLINY: Z migsa mielonego w maszynce zwanej pestadora,
w réznych wariantach: pitina (z dzikim rozmarynem), petuccia (z fenkutem) i peta

(z jagodami jalowca); szynki San Daniele, Sauris i Carsolino.

Czosnek z Resii; radic di mont albo radic da glaz — mlecz alpejski, ktérego mtode

gotowane pedy sa farszem do stonych tart.

DESERY: Gubana — rolada z rodzynkami i orzeszkami pinii; presnitz — ciasto

z orzechami wloskimi, rodzynkami i owocami kandyzowanymi.

LOKALNY NAPOJ: Grappa.
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