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Wstep

Wiochy kojarza nam sie z wakacjami, storicem, idyllicznym krajo-
brazem i nastrojem. Na kazdym niemal kroku przed oczami wyra-
sta zabytek. Zreszta wszystko jest tu wiekowe i ma bogata tradycje.
Ludzie mieszkajgq w kilkusetletnich kamienicach, gdzie pokoje sa
wysokie na cztery metry, a ich sufity pokrywaja freski. Wrazenie,
jakby$my byli w muzeum, jest dla nas, obcokrajowcdw, zaskakuja-
ce i zachwycajace jednoczesnie.

Wiosi to wielcy tradycjonalisci. Przywigzani do rodzinnych
stron, w wiekszo$ci pozostaja w nich do korca zycia. Mozna im
opowiadaé o tysiacu niesamowitych miejsc na swiecie, a i tak sa
przekonani, ze u nich jest najpieknie;j.

Za co mozna kochad Italie i jej mieszkaricow? Za delektowanie
sie zyciem codziennym, cieszenie sie z drobnych przyjemnosci,
celebrowanie chwili, wewnetrzna rados¢ i uSmiech na twarzy. Za
storice, ktére jest w ludziach. Za energie, z ktéra nawet najstarsi
biora udzial w codziennym zyciu nie tylko rodziny, ale i przyjacioél,
sasiad6ow, wspdlnie spedzajac czas na rozmowie, gotowaniu, prze-
kazywaniu tradycji kulinarnych i rozrywce - takiej jak na przyktad
gra w karty czy tarice na miejskim placu w letni wieczor.

Ksigzka opowiada o Wloszech widzianych okiem Polki miesz-
kajacej tam od ponad 20 lat. Opowiesci o ludziach i miejscach,
wloskich tradycjach taczy z interesujacymi statystykami i raporta-
mi. W historie osobiste autorka wplotta wywiady ze znanymi Po-
lakami, zauroczonymi Italia, ktérzy przyjezdzaja tam nie tylko ze
wzgledéw zawodowych. Catosci dopelniajg smaczne wtoskie prze-
pisy, tatwe do wykorzystania we wlasnej kuchni.

Lektury pelnej wrazen!
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Dzien zaczyna sie od kawy

Wedlug opublikowanego w styczniu 2019 roku
raportu FIPE (Federazione Italiana Pubblici Eser-
cizi - Wtoskiej Federacji Publicznej Dziatalnosci
Gospodarczej) we Wloszech dziata prawie 150 tys.
baréw. Najwiecej znajduje sie w Lombardii (pra-
wie 25 tys.), najmniej w Valle d’Aosta (niewiele po-
nad 500 baréw)?.

Dla wielu Wiochéw positek w barze lub pa-
sticcerii to codzienna rutyna. Rano mozna wpasé
na cappuccino i brioche, po potudniu na kanap-
ke czy kawatek schiacciaty, a wieczorem spotkac
sie z przyjaciétmi na drinka. Od dobrych kilku lat
we Wtoszech panuje moda na happy hours.

Bary w centrum miasta, szczegdlnie o wczes-
nej porze, sa bardzo zatloczone klientami sprag-
nionymi prawdziwej mocnej kawy. Juz z daleka
na ulicy poczu¢ mozna miks zapachéw: inten-
sywny swiezo parzonego espresso i stodki jesz-
cze cieplych buteczek i ciastek. Typowe wloskie
$niadanie. Zwykle trzeba je zjada¢ w pospiechu
ina stojaco, bo za nami juz nastepna osoba prze-
ciska sie do baru. A przeciez wiadomo, Ze po-
$piech nie lezy w naturze prawdziwego Wiocha.
Sa bary, ktére otwieraja sie juz o 4.00 rano, ko-
rzystaja z nich pracujacy na nocne zmiany. Bary
w dzielnicach poza centrum zdajg sie przytul-
niejsze, bo z dala od miejskiego zgietku. Mozna

1 https://www.pberry.it/2019/10/12/quanti-bar-ci-sono-in-i-
talia/
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Witryna wtoskiego baru
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tam spokojnie usias$é, poczytaé gazete (na stolikach zawsze znaj-
dziemy $wieza prase codzienna, jak ,La Nazione”, ,Il Sole 24 ore”
czy Il Tirreno”), wymieni¢ poglady z innymi klientami, przede
wszystkim na temat pogody, polityki albo sportu.

A po potudniu w barze zawsze mozna znalezé towarzystwo
do gry w karty. Dawno temu w pewnym barze w Vezzano Ligure
znalaztam tabliczke z takim oto ,,obwieszczeniem”:

Klient ma zawsze racje.

Jesli nie kaze nam tracic¢ czasu,

jesli nie ma absurdalnych wymagan,
jesli respektuje nasza prace,

jesli nie bierze nas za swoich stuzacych,
jesli ma nasza cierpliwosé,

jesli ma nasza uprzejmosc,

jesli nie prosi o rabat i przede wszystkim - jesli ptaci gotowka.

Kazdy dzien nalezy zacza¢ od cappuccino z pianka i cieplutkiej
$wiezutkiej brioche. Najlepiej w pobliskim barze - jak na praw-
dziwego Wtocha przystato. Wilosi pieszczotliwie zdrabniaja stowo
cappuccino i czesto uslyszymy, jak w barze prosza o cappuccio.
Oczywiscie nie wszyscy przepadaja za mala iloscig kawy z duza ilo-
Scig spienionego mleka. Sg i tacy, ktérzy z samego rana potrzebu-
ja ,ymocnego kopa” - ci zamawiaja espresso, a najlepiej podwdjna
jego porcje, czyli espresso doppio.

Wtoch raczej nie spieszy sie do pracy (przypomina mi sie aneg-
dota o papiezu Janie XXIII, ktéry pytany o to, ilu ludzi pracuje
w Watykanie, odpowiedziatl: ,,Och, nie wiecej niz potowa”). Italia-
no vero®* po drodze do pracy wstapi najpierw do baru. Pozdrowi
wszystkich obecnych, zamieni kilka stéw ze stalymi bywalcami,

2 Prawdziwy Wioch.
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ktérych codziennie tu spotyka. Nastep-
nie zagada barmana, ktéry bez pytania
zrobi mu ulubiong kawe, a sprzedaw- ~Mogg cig zaprosic na kawe?

- Nie, dziekuje, bo inaczej nie bede
czyni poda cieple (czesto spod lady, dla mogt spac.
stalych klientéw) brioche. We Wtoszech — Ale... przeciez jest ranek?
czesto ustysze¢ mozna: ,Odbierzcie mi — No wtasnie, ide do biura.
wszystko, byle nie mojg kawe!” - jest
ona niezmiernie wazna w zyciu Wio-
cha. W czasie pandemii codzienne picie
kawy przybralo nieco inny charakter:
w rejonie, ktéry uznano za strefe poma-
raficzowa, kawe mozna bylo zamoéwic
tylko na wynos.

Jak informuje cialdablog.com?, kaz-
dego roku Wtochy importuja 300 tys. ton
kawy. Przecietna wloska rodzina w ciagu
roku wypija $rednio 37 kg kawy. Kazde-
go dnia we Wtoszech parzy sie 9 300 tys.
filizanek kawy.

Wedtug wiloskich zasad cappuccino
pije sie wytacznie rano. Nie do pomy-
Slenia jest zamawianie tego typu kawy

po potudniu, co niestety nagminnie zda-
rza sie obcokrajowcom.

Dzien rozpoczyna sig od cappuccino
Natomiast o kazdej porze dniainocy  istodkiej brioche

mozna pi¢ espresso. Jeszcze kilka lat
temu Wtoch rzadko decydowat sie, by zaméwié cappuccino za

granica. Jakze sie dziwil, gdy podawano mu ogromna ilo$é kawy
z mlekiem (espresso za$ nabieralo w szklance barwy blado-
brazowej). Na szczescie duzo sie zmienito. W polskich lokalach

3 https://www.cialdablog.com/quanto-caffe-viene-consumato-giorno/
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gastronomicznych odpowiednio przeszkoleni barisci serwuja na-
prawde dobrg kawe.

Stowo ,,cappuccino” pochodzi od mnichéw kapucyndéw (cap-
puccini), ktérych habit ma kolor brazowy. To oni wynalezli ten
wloski specjat. Legenda méwi o zakonniku Marcu d’Aviano: brat
on udzial w bitwie pod Wiedniem w 1683 roku, a po bitwie wloski
kapucyn, korzystajac ze zdobytych zapaséw, parzyt mocng kawe,
ale z mlekiem (kawa z mlekiem przypominata kolorem habit mni-
chéw). Wioska strona https:/www.famigliacristiana.it/articolo/
tanti-auguri-cappuccino.aspx podaje nieco inng wersje tej legen-
dy: podobno kiedy Marcowi d’Aviano w jednym z lokali w Wied-
niu podano zbyt mocng kawe, poprosil, by ja ostodzi¢. Dolano mu
do kawy stodkiego mleka, a wtedy kawa zrobila sie tego samego
koloru co habit.

Prawdziwy Wloch wypija co najmniej
jedno espresso dziennie. Obiad czy kola-
cja powinny sie koriczy¢ ,,mocng czarna”.
Na trawienie, jak ttumacza znawcy. Sty-
szatam, ze dobrze jest espresso postodzic,
ale nie mieszaé cukru w kawie. Kazdy
doswiadczony barista ma swdj sekret pa-
rzenia espresso. Rdzne szkoly precyzyjnie
okreslaja czas parzenia kawy. Niektore
zrédla podaja, ze do zaparzenia dobrego
espresso nalezy uzywaé goracych filiza-
nek. I rzeczywiscie w wielu barach taka
praktyke sie stosuje.

Historie parzenia espresso znalezé
mozna na stronie www.italdrink.it. Proto-
typ urzadzenia do przygotowania kawy
powstal w 1855 roku i zostal zaprezento-

Mocne espresso jest dobre o kazdej
porze dnia wany na wystawie Swiatowej w Paryzu.
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Legenda méwi o pewnym neapolitariczyku, ktéry bardzo chciat
skréci¢ czas oczekiwania na kawe parzong tradycyjna maszynka
do kawy. Nazwa ,espresso” oznacza jak najszybcie;.

Espresso nie mozna doprowadzi¢ do wrzenia. Wedtug tradycji
dobra kawa to taka, ktéra osiaga temperature 74°C*.

Kazda chwila dnia jest dobra na wypicie kawy. Oprdcz espresso
(matej czarnej) mozemy zaméwié miedzy innymi:

caffée macchiato - espresso z mata iloscig mleka,

caffé lungo - rozrzedzone espresso, o tagodnym smaku,
caffe ristretto - espresso z bardzo matg iloscig wody, mocne,
caffé corretto - tak zwane poprawione, z dodatkiem likieru,
caffé latte - mata ilosé kawy z duza iloscia cieptego mleka.

Rdzenne Wtoszki radza, zeby kawe przechowywac w loddwece,
szczelnie zamknieta, na przyktad w stoiku. Zachowa wtedy zapach
i aromat. Fuséw z kawy mozemy uzy¢ do sporzadzenia nawozu do
roslin doniczkowych i tych w ogrodzie, takich jak azalia, gardenia,
hortensja; mozemy tez rozcienczy¢ je woda, by podlaé geranium,
albo rozrzucié wokoét krzakéw réz, by odstraszyé pasozyty.

4 Wwww.supereva.com
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Schiacciata z orzechami wloskimi

Skladniki:

500 g maki z 4 ziaren (mozna uzy¢ pelnoziarnistej maki z 3 zb4z)
250 ml cieptej wody
20 g $wiezych drozdzy
70 g obranych orzechéw wioskich
50 ml oliwy z oliwek extra vergine
s6l

Dodatkowe skladniki:

oliwa do posmarowania blachy
maka do posypania blachy
sol

Przygotowanie:

Orzechy rozdrobni¢ nozem. Z maki, drozdzy, cieptej wody, oliwy
iszczypty soli zagnies¢ ciasto. Wyrabiad, az bedzie elastyczne i glad-
kie. Na koricu doda¢ orzechy. Odstawi¢ do wyrosniecia pod przy-
kryciem na minimum 2 godziny.

Prostokatna blache posmarowac oliwa i posypa¢ maka. Wyltozy¢
ciasto. Ponownie odstawi¢ do wyro$niecia na przynajmniej 1 go-
dzine. Ciasto na wierzchu posypac delikatnie sola. Mozna tez po-
smarowacd oliwg z oliwek. Piec okoto 15-20 minut w temperaturze
180°C.

Upieczong schiacciate mozna przekroi¢ i posmarowac serem,
kremem orzechowym lub dzemem, albo wtozy¢ do srodka satate,
wedline, jajko ugotowane na twardo.

16

05.10.2021 15:26:49



